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GLOSARIO

AUTOCLAVE.-

Una autoclave es un recipiente metalico de paredes gruesas con un cierre
hermético que permite trabajar a alta presion para realizar una reaccion industrial,
una coccién o una esterilizacién con vapor de agua. Su construccion debe ser tal
que resista la presion y temperatura desarrollada en su interior. La presion
elevada permite que el agua alcance temperaturas superiores a su punto de
ebullicion. La temperatura y el vapor actuando conjuntamente producen la
coagulacion de las proteinas de los microorganismos, entre ellas las esenciales

para la vida y la reproduccion de estos, llevando asi a su destruccion.

ACIDOS.-

Un acido es considerado tradicionalmente como cualquier compuesto quimico
que, cuando se disuelve en agua, produce una solucién con una actividad de
cation hidronio mayor que el agua pura, esto es, un pH menor de 7.

Los acidos pueden existir en forma de sélidos, liquidos o gases, dependiendo de
la temperatura. También pueden existir como sustancias puras o en solucion.

A las sustancias quimicas que tienen la propiedad de un &cido se les denomina
acidas.

ANOVA .-

Programa de Microsoft Office Excel que sirve para realizar andlisis estadisticos y
técnicos con las Herramientas para analisis.

Si tiene que desarrollar andlisis estadisticos o técnicos complejos, puede ahorrar
pasos y tiempo si utiliza las Herramientas para analisis del Solver de Microsoft
Office Excel. Cuando utilice una de estas herramientas, debera proporcionar los
datos y pardmetros para cada analisis y la herramienta utilizara las funciones de
macros estadisticas o0 técnicas correspondientes para realizar los calculos y
mostrar los resultados en una tabla de resultados. Algunas herramientas generan

graficos ademas de tablas de resultados.
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BALONES KJELDAHL.-

Los balones son recipientes de vidrio, esféricos, de fondo redondo, provistos de
un cuello, sirven para calentar liquidos. Hay balones con cuello mas largo y
soldado a él un tubo estrecho inclinado ligeramente hacia abajo (balones de
destilacién fraccionada), sirven para separar por destilacion liquidos mezclados.

El balén de Kjeldahl es piriforme y con cuello bastante largo, sirve especialmente

para digestion.

BURETA.-

Las buretas son tubos cortos, graduados, de diametro interno uniforme, provistas
de un grifo de cierre o llave de paso en su parte inferior. Se usan para ver
cantidades variables de liquidos, y por ello estan graduadas con pequeiias
subdivisiones (dependiendo del volumen, de décimas de mililitro o menos). Su
uso principal se da en volumetrias, debido a la necesidad de medir con precision

volumenes de liquido variables.

CAMARA FRIGORIFICA.-
Un frigorifico o camara frigorifica es una instalacion industrial estatal o privada en

la cual se almacenan carnes o vegetales para su posterior comercializacion

CALCIO.-

El calcio es un elemento quimico, de simbolo Ca y de nimero atomico 20.

Se encuentra en el medio interno de los organismos como i6n calcio (+2 Ca) o
formando parte de otras moléculas; en algunos seres vivos se halla precipitado en

forma de esqueleto interno o externo.

CATALIZADOR.-
Un catalizador propiamente dicho es una sustancia que esta presente en una
reaccion quimica en contacto fisico con los reactivos, y acelera, induce o propicia

dicha reaccion sin actuar en la misma.



COCCION.-

Es la operacién culinaria que se sirve del calor para que un alimento sea mas rico,
apetecible y digerible, favoreciendo también su conservacion. La mayoria de las
frutas y muchas verduras pueden comerse crudas, asi como en determinados
casos la carne, el pescado y los huevos, sin embargo la mayoria de los productos

Seé cuecen.

COLESTEROL.-

El colesterol es un esterol (lipido) que se encuentra en los tejidos corporales y en
el plasma sanguineo de los vertebrados. Se presenta en altas concentraciones en
el higado, médula espinal, pancreas y cerebro. Pese a tener consecuencias
perjudiciales en altas concentraciones, es esencial para crear la membrana
plasmatica que regula la entrada y salida de sustancias que atraviesan la célula.
El nombre de «colesterol» procede del griego xoAn, kole (bilis) y oTtepeog, stereos
(solido), por haberse identificado por primera vez en los calculos de la vesicula
biliar por Michel Eugene Chevreul quien le dio el nombre de «colesterina»,
término que solamente se conservo en el aleman (Cholesterin). Abundan en las

grasas de origen animal.

DOBLE CIERRE.-
El doble cierre es el resultado de dos operaciones separadas, sincronizadas con

precision.

DOCOSAHEXAENOICO.-

El acido docosahexaenoico (DHA) es un acido graso esencial poli insaturado de la
serie omega-3. Quimicamente es, como todos los &cidos grasos, un &acido
carboxilico. DHA es una abreviatura que proviene de su nombre en inglés
(docosa-hexaenoic-acid). Es un acido graso vital para el desarrollo y
mantenimiento Optimo de la salud. Se encuentra en el aceite de pescado y en

algunas algas.



EICOSAPENTAENOICO.-
El acido eicosapentanoico (EPA, o también acido icosapentaenoico) es un acido
graso poli insaturado esencial de la serie omega 3. Se utiliza en clinica como

farmaco para el tratamiento de algunas formas de hiperlipidemias.

EURITROFO.-
Es decir, que come de todo lo que encuentra, con tal de que tenga el aspecto de

una presa en movimiento.

EMBUDO DE VIDRIO DE VASTAGO LARGO.-

Es un utensilio que permite filtrar sustancias

ENTEROBACTERIACEAE.-

Las entero bacteriaceas (Enterobacteriaceae) son una familia de bacterias Gram
negativas que contiene mas de 30 géneros y mas de 100 especies que pueden
tener morfologia de bacilos o cocos. Los miembros de esta familia forman parte
de la micro biota del intestino (llamados coliformes) y de otros 6rganos del ser
humano y de otras especies animales. Algunas especies pueden vivir en tierra, en
plantas o en animales acuaticos. Sucumben con relativa facilidad a desinfectantes
comunes, incluido el cloro. Con frecuencia se encuentran especies de
Enterobacteriaceae en la bio-industria: para la fermentacion de quesos y
productos lacteos, alcoholes, tratamientos médicos, produccion de toxinas en el
uso de cosméticos, fabricacion de agentes antivirales de la industria farmacéutica,

etc.

ERLENMEYER.-

El matraz de Erlenmeyer, frasco de Erlenmeyer, matraz Erlenmeyer, o
simplemente Erlenmeyer o matraz, también conocido como matraz de sintesis
extrema de quimicos, es uno de los frascos de vidrio mas ampliamente utilizados

en laboratorios de Quimica y Fisica.
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ESCABECHADO.-
(Escabechar) Poner un género cocinado en un preparado liquido llamado

escabeche para su conservacion y toma de sabor caracteristico.

FIOLA.-
También llamados "matraces aforados "son recipientes de vidrio de cuello muy
largo y angosto, en el cual tienen una marca que sefiala un volumen exacto a una

temperatura determinada que esta grabada en el mismo recipiente.

GLICOLISIS.-

La glucdlisis o glicdlisis es la via metabdlica encargada de oxidar la glucosa con la
finalidad de obtener energia para la célula. Consiste en 10 reacciones enzimaticas
consecutivas que convierten a la glucosa en dos moléculas de piruvato, el cual es
capaz de seguir otras vias metabdlicas y asi continuar entregando energia al

organismo.

GLUCIDOS.-

Los glacidos, carbohidratos, hidratos de carbono o sacéaridos (del griego adkyxap
"azucar") son moléculas organicas compuestas por carbono, hidrégeno y oxigeno.
Son solubles en agua y se clasifican de acuerdo a la cantidad de carbonos o por

el grupo funcional aldehido.

GLUTAMATO MONOSODICO.-
El glutamato monosaodico, también conocido como glutamato de sodio 0 GMS, es
la sal sédica del acido glutamico, uno de los aminoacidos no esenciales mas

abundantes en la naturaleza.

HIPERURICEMIA.-

La hiperuricemia es el aumento de la concentracion del acido Urico en sangre.

HISTAMINA.-
La histamina es una molécula derivada de la histidina. Es una amina con multiples

funciones bioldgicas. Esta sintetizada principalmente por mastocitos y basdfilos en
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tejido conectivo y mucosas, células similares a las enterocromafines en la regiéon

del piloro, y neuronas en el hipotadlamo posterior. Interviene en las alergias.

HISTIDINA.-

La histidina es un aminoacido esencial (no puede ser fabricado por el propio
organismo y debe ser ingerido en la dieta). Es uno de los 22 aminoacidos que
forman parte de las proteinas codificadas genéticamente. Se abrevia como His o
H. Su grupo funcional es un imidazol cargado positivamente. Fue purificado por

primera vez por Albrecht Kossel en 1896, Alemania.

INGESTA.-

Cantidad de sustancias o nutrientes ingeridos.

MATERIA PRIMA.-
Se conocen como materias primas a la materia extraida de la naturaleza y que se
transforma para elaborar materiales que mas tarde se convertiran en bienes de

consumao.

MIOGLOBINA.-

La mioglobina es una hemoproteina muscular, estructuralmente y funcionalmente
muy parecida a la hemoglobina, es una proteina relativamente pequefia
constituida por una cadena polipeptidica de 153 residuos aminoacidicos que
contiene un grupo hemo con un atomo de hierro, y cuya funcién es la de
almacenar y transportar oxigeno. También se denomina miohemoglobina o
hemoglobina muscular.

Las mayores concentraciones de mioglobina se encuentran en el musculo
esquelético y en el musculo cardiaco, donde se requieren grandes cantidades de
O:2 para satisfacer la demanda energética de las contracciones.

La mioglobina fue la primera proteina a la que se determind su estructura
tridimensional por cristalografia de rayos X en 1957. Es una proteina
extremadamente compacta y globular, en la que la mayoria de los aminoacidos
hidrofobicos se encuentran en el interior y muchos de los residuos polares

expuestos en la superficie.
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MINERALES.-

Mineral es aguella sustancia sélida, natural, homogénea, de origen normalmente
inorganico, de composicion quimica definida (pero variable dentro de ciertos
limites) y cuyos atomos poseen una disposicion ordenada.

En muchos casos desarrollan superficies planas conocidas como caras. Si el
mineral ha sido capaz de crecer sin interferencias, pueden generar formas

geomeétricas caracteristicas, conocidas como cristales.

MONOESPECIFICOS.-

Dicho de un género, que tiene una Unica especie.

MULTIESPECIFICA.-

En lo que se refiere a la pesca: Pesqueria que se basa en la explotacion pesquera
de un nimero elevado de especies de peces, crustaceos y moluscos sin que una
especie sea mucho mas importante que las demas. Estas pesquerias son de

ambientes tropicales y subtropicales.

NIACINA.-

Llamada niacina y en algunos paises vitamina PP, la vitamina B3 participa en el
metabolismo de hidratos de carbono, proteinas y grasas, en la circulacion
sanguinea y en la cadena respiratoria. Interviene en el crecimiento,

funcionamiento del sistema nervioso y el buen estado de la piel.

OMEGA-3.-

Es un acido graso esencial, es decir, que el cuerpo no puede sintetizar y que se
debe adquirir por la dieta. Es del tipo &cido graso poli insaturado. La principal
virtud del Omega-3 es fluidificar la sangre e impedir afecciones cardiovasculares

como la arteriosclerosis, ya que dificulta la formacion de coagulos.

PACKAGING.-
Packaging se refiere a los disefios de envases, envoltorios, e inclusive
etiquetados de los productos, esto ha ido evolucionando como lo ha ido haciendo

el marketing.
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PARAFINA.-

La parafina es la mezcla de hidrocarburos saturados sélidos caracterizados por su
poca afinidad con los agentes quimicos. Forma masas incoloras o blancas,
inodoras, ligeras y untuosas al tacto que son solubles en benceno, eter,
cloroformo, aceites y sulfuro de carbono. Son poco reactivas. Se usan para

fabricar velas, papel etc.

PELAGRA.-

La pelagra es una enfermedad producida por deficiencia dietética debida a la
ingesta o absorcion inadecuada de vitamina B3 niacina, uno de los compuestos
del complejo de la vitamina B. Considerada una afeccion infecciosa hasta la
aparicion de los estudios llevados a cabo por el médico estadounidense Joseph
Goldberger, quién demostré6 que era derivada de una deficiencia vitaminica, la
pelagra es frecuente en todo el mundo, aunque su incidencia en los paises
occidentales es reducida gracias a que el trigo consumido suele estar enriquecido
con vitamina B. Las personas mas castigadas por la enfermedad son aquellas que
siguen una dieta pobre en proteinas, acentuandose todavia méas en aquellos
casos en los que la dieta tiene al maiz como base alimenticia, asi como también
afecta a las que padecen enfermedades gastrointestinales que provocan una
alteracion de la absorcion de vitaminas.

El tratamiento recomendado para prevenir y tratar la enfermedad consiste en la
administracion de niacina y otras vitaminas del grupo B, de manera que es
necesaria la ingesta diaria de cantidades adecuadas de leche, carne magra o

pescado, cereales de grano entero y vegetales frescos.

PIPETA VOLUMETRICA.-

La pipeta es un instrumento volumétrico de laboratorio que permite medir la
alicuota de liquido con bastante precision. Suelen ser de vidrio. Esta formada por
un tubo transparente que termina en una de sus puntas de forma conica, y tiene

una graduacion (una serie de marcas grabadas) indicando distintos volimenes.
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PURINAS.-

Las purinas son un grupo de moléculas que se encuentran en la naturaleza en
todos los seres vivos. Estan implicadas en una gran cantidad de rutas bioquimicas
y son esenciales para la vida. Proporcionan los ladrillos del esqueleto basico del
ADN y ARN. ElI ATP es una purina que sirve como moneda de cambio para la
mayor parte de las reacciones celulares que requieren energia. Los nucleotidos
ciclicos y otras purinas como la adenosina sirven como mensajeros para la

comunicacion celular.

PROCESAMIENTO.-

Sometimiento de una cosa a un proceso de elaboracion o de transformacion.

PROTEINAS.-
Las proteinas son biomoléculas formadas por cadenas lineales de aminoacidos

PROTEINA HIDROLIZADA.-
La proteina hidrolizada es una proteina hidrolizada, es decir separada en sus
partes constituyentes: los aminoacidos. Las proteinas hidrolizadas suelen provenir

de fuentes animales o de fuentes vegetales.

SANGACHO.-
Parte mas oscura de la carne del atin, que forma una franja en el cuerpo del

animal.

SASHIMI.-
El Sashimi es un platillo japonés que consiste principalmente en mariscos o

pescado crudos, cortados finamente.

SOLVER.-

Solver es un programa de complemento (complemento: programa suplementario
gue agrega funciones o comandos personalizados a Microsoft Office.) de
Microsoft Office Excel que esta disponible cuando instala Microsoft Office o Excel.

Sin embargo, para utilizarlo en Excel, primero lo debe cargar.
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THUNNUS.-
Son los atunes, llamados cordilas en sus primeros dias de vida, son un género de

una docena de especies de peces que viven en el océano.

VENTRESCA.-

Se trata de una pieza con forma triangular, que esta situada en la parte inferior del
pez, en la zona proxima a la cabeza. Su nombre, ventresca, alude a la parte del
atun donde esta situada, la zona del vientre del atin, aunque también se utilizan
otras denominaciones, como ventrisca, ventrecha, mentresca, barriga, ijar o ijada,
todas ellas correctas, y mas o menos frecuentes, segun la zona geografica en la

que nos encontremos.

VITAMINAS.-

Las vitaminas son compuestos heterogéneos imprescindibles para la vida, que al
ingerirlos de forma equilibrada y en dosis esenciales promueven el correcto
funcionamiento fisiologico. La mayoria de las vitaminas esenciales no pueden ser
sintetizadas (elaboradas) por el organismo, por lo que éste no puede obtenerlas
mas que a través de la ingesta equilibrada de vitaminas contenidas en los
alimentos naturales. Las vitaminas son nutrientes que junto con otros elementos
nutricionales actian como catalizadoras de todos los procesos fisioldgicos (directa

e indirectamente).
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RESUMEN

Este estudio contiene las generalidades de los tanidos las cuales fueron muy
importantes a la hora de la identificacion de la especie, empezamos con la
descripcion morfolégica hasta sus beneficios proteinicos y demas generalidades.
También se mencionan los procesos de los atunes en donde se puede reconocer
la diferencia de cada uno de los procesamientos de conservas del atun las cuales
nos sirvio, ya que trabajamos con dos métodos los cuales fueron el proceso del
atun crudo y del atun pre-cocido, y asi se pudo determinar el andlisis y la
elaboracion de cada uno de ellos. Tomando en cuenta que el proceso del atun
crudo es mas corto y manual que el atin pre-cocido que al principio de su
elaboracion tiene que pasar por el proceso de coccion, al mismo tiempo la
produccion en cuanto a cantidad del atin pre-cocido es mas alta que la del atin
crudo; este trabajo va dirigido a todas las personas que estan inmersas en el
ambito de procesos del atin y aquellas que deseen incluir en su dieta alimenticia
otra forma de consumir el atin (atun crudo ), ya que este contiene proteinas y
minerales propias de él. Sin duda alguna un alimento natural siempre va hacer de
mayor beneficio para nuestra salud.

El método cientifico con respecto al andlisis proteico, se determiné mediante
determinacion del nitrégeno: METODO DE KJELDAHL .

El método estadistico fue de vital importancia para representar los datos
recopilados mediante esta investigacion.

El método analitico consisti6 en la recopilacion de datos los cuales fueron

posteriormente analizados.
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SUMARY

This study contains an overview of tuna which were very important in the
identification of the species; we begin with the morphological description to their
protein and other general benefits. Also mentioned processes tuna where you can
recognize the difference in each of the processing of canned tuna which served us
as we work with two methods which were the process of raw tuna and tuna pre-
cooked, and thus able to determine the analysis and development of each.
Considering that the process is shorter raw tuna and tuna manual pre-cooked at
the beginning of its development has to go through the cooking process, while the
production in quantity of pre-cooked tuna is higher than that of raw tuna, this work
is aimed at all people who are immersed in the field of processes tuna and those
who wish to include in your diet, another way to consume tuna (raw tuna) and it
contains proteins and minerals specific to it.

Definitely a natural food is always going to be most beneficial to our health.

The scientific method to the analysis protein was determined by determination of
nitrogen: Kjeldahl method.

The statistical method was crucial to represent the data collected through this
research.

The analytical method involved the collection of data which were subsequently

analyzed.
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INTRODUCCION.

El procesamiento de peces es una actividad que se ha incrementado
significativamente a nivel mundial durante las Ultimas décadas, y parte de esto se
debe a la gran demanda de productos enlatados y de facil consumo.

El atin en lata (denominado también atin enlatado o atin en conserva) es una
conserva tipica de atun (Thunnus). Puede presentarse en lomos de atin
compactos, o en migas (generalmente de precio inferior) en latas de hojalata.
Estas latas suelen poseer diversos tamafios, que pueden ir desde los
aproximadamente 100 gramos, hasta los kilos. Existen diversos medios de
almacenamiento en la lata, desde el empleo de aceites vegetales, aceites de
oliva, aceite de proteina de soya, escabechado, etc. A veces incluso simplemente
agua (atun al natural). En muchos paises es considerado uno de los productos de
pescado mas consumido, ejemplo: Estados Unidos, México y en Europa (Espafia
e Italia)

Se suele comercializar el atun enlatado en piezas compactas, en una proporcion
de trozos, en hojuelas y desmenuzado. El desmenuzado puede llegar a ser
algunas veces tan fino que se suele emplear como producto para untar. Con el
objeto de mejorar su conservacion se suele sumergir en diferentes aceites, o en
agua. En el caso de envasarse sumergido en agua, se suele denominar: "al
natural”. Los aceites empleados suelen ser de soya, girasol o en algunos casos
como el atun esparfiol es frecuente que se emplee aceite de oliva. La calidad
superior del atin envasado suele provenir de las conservas realizadas con la
ventresca del atun. El enlatado se suele hacer en diferentes tamafios que pueden

ir desde las que ofrecen un peso neto de 80 a 266 gramos.

El atln, tras su captura, se suele congelar (—-18°c) y llega en éste estado a la
factoria. Tras los procesos de limpieza: eviscerado, descamado y limpieza general
del pescado. Se enlatan las piezas en aceite. Las conservas de atun no contienen

mas aditivo conservante que la sal.



Su presentacion en lata permite que pueda ser empleado, sin cocinar en
numerosas preparaciones culinarias. Se suele emplear en la elaboracion de
ensaladas diversas, bocadillos y sandwiches, diferentes platos de pasta
(lasagnas, etc.), salsas diversas, rellenos diversos, etc. Se trata de un alimento

muy habitual en los supermercados de algunos paises.



CAPITULO 1.

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En los actuales momentos existen plantas e industrias que estan implementando
un sistema de control de calidad en su produccion alimentaria para tener una
mayor seguridad alimenticia, dado a que los consumidores de conservas de atun
cada dia son mas, haciendo crecer la demanda, por lo tanto las factorias buscan
satisfacer las necesidades de sus clientes ofreciéndoles productos de varias
presentaciones e innovadoras formas de consumir el atun.

Es asi como el atun crudo es una nueva técnica en cuanto a la conservacion del
atun sin preservantes, dado a que este producto es natural y por ende de mayor
valor proteico.

Con el fin de dar a conocer el proceso de cada uno de éstos productos siendo el
atun pre-cocido para el mercado local de nuestros pais y el atun crudo para el
mercado exclusivo de Francia.

La importancia del contenido proteico de los productos mencionados en el tema
nacio la necesidad de estudiar los procesos de cada uno de éstos.

Siendo el proceso del atun crudo de gran importancia para la industria ya que al
ser un proceso manual genera mayor demanda de personal y a la vez un proceso
de estricto control de calidad ya que este proceso es manual.

La finalidad de realizar este trabajo es que sirva como fuente de informacién y de
conocimiento para los estudiantes incluyendo a personas que se encuentren

inmersas en esta area.



1.2. JUSTIFICACION.

Dada las circunstancias de que en los ultimos afios se han dado mas casos de
cancer por productos con excesos de preservantes. Consideramos apropiado
hacer este estudio en lo referente a procesos pesqueros y contribuir con una
alternativa que impulse el desarrollo de productos naturales sin conservantes.
Este anteproyecto se realizara con el fin de dar a conocer que Manta cuenta con
plantas de procesamientos pesqueros en las cuales se realizan productos de alta
calidad natural, con todas las normativas y estandares necesarios.

Mediante este estudio se pretende optimizar los procesos de coccion en la
materia prima y determinar qué factores intervienen en el contenido nutricional
para obtener procesos de elaboracion de atun enlatado conservando todas las
caracteristicas nutricionales que el pescado posee y beneficiando a los

consumidores como requisito de calidad nutricional.



1.3. OBJETIVOS.

1.3.1.0OBJETIVO GENERAL:

++ Diferenciar el contenido proteico del atin pre- cocido enlatado y el atin

crudo enlatado, listo para el consumo humano.

1.3.2.0BJETIVO ESPECIFICO:

+ Determinar el contenido proteico del atliin pre-cocido.
» Detectar el contenido proteico del atun crudo.
% Diferenciar el contenido proteico del atan pre-cocido y el atun crudo.

% Realizar el respectivo analisis sensorial de los productos en estudio.



1.4. HIPOTESIS.

¢Influye significativamente la etapa de coccion en el contenido proteico del atin

pre-cocido?



CAPITULO II.

2. MARCO TEORICO

2.1. GENERALIDADES DE LOS TUNIDOS.

Los atunes (Thunnus), llamados cordilas en sus primeros dias de vida, son un
género de una docena de especies de peces que viven en el océano.

El atin nada con velocidades de crucero de 3 a 7 km/h, pero puede alcanzar los
70 km/h y, excepcionalmente, es capaz de superar los 110 km/h en recorridos
cortos. Como es un animal oceanico pelagico viaja grandes distancias durante
sus migraciones (recorriendo de 14 a 50 km diarios), que duran hasta 60 dias.
Ciertas especies de atunes pueden sumergirse hasta los 400 m de profundidad.
La carne del atin es rosada o0 roja, y contiene una mayor cantidad de
hemoglobina (hasta 380 mg en 100 g de musculo) y mioglobina (hasta mas de
530 mg en 100 g de musculo) que la de otras especies de pescado. Algunas de
las especies mas grandes, como el atun de aleta azul, pueden elevar la
temperatura corporal por encima de la temperatura del agua con su actividad
muscular; ello no significa que sean de sangre caliente, pero les permite vivir en
aguas mas frias y sobrevivir en una mas amplia variedad de entornos que otras
especies de atun. http:/les.scribd.com/doc/17529202/06e0375324atun-Aleta-Amarilla

Caracteristicas comunes: los tunidos presentan dos aletas dorsales,
generalmente bien separadas, la primera soportada por espinas y la segunda por
rayas blandas (figura 2.1.3). Su cuerpo es rechoncho, enteramente cubierto de
escamas, mayores en la parte anterior que las del resto. Posee un dorso azul
oscuro y vientre plateado, sin manchas que le permite mimetizarse con el medio
acuatico. En los ejemplares jévenes se presentan lineas verticales y puntos claros
en la parte baja del cuerpo. Las aletas son de color gris azuladas. Su talla oscila
entre 3 y 8 metros y su peso puede variar entre 400 y 900 kg. Es un pez

emigrante y pelagico, que nada cerca de la superficie formando pequefios



bancos. Busca aguas con temperaturas superiores a los 10t. Alcanza la madurez
sexual a los 4 6 5 afos, cuando mide de 1 a 1,2 m (pesando de 16 a 27 kg). Se

estima que su vida media es de 15 afos si es que no se los comen antes.

Tabla 2.1. Denominacion del atiin aleta amarilla (Thunnus albacares) en los principales idiomas de los paises
consumidores.

Denominacion de la especie en otros idiomas

Aleman. GELBFLOSSENTHUN
Francés. THON A NAGEOIRES JAUNES

Inglés. YELLOW FIN TUNA
Japonés. KIHADA

Fuente: Aveiga F, Cafizares A, 2007, Proceso de conservas del buche de atun Aleta amarilla (Thunnus
albacares. Bonaterre 1788) en la planta procesadora Marbelize S.A. del Cantén Jaramijo, Provincia de Manabi.
Tesis Ciencias del Mar. ULEAM - Manta — Ecuador, pp. 118.

2.1.1.BIOLOGIA.

El atin de aleta amarilla o rabil (Thunnus albacares) es un tipo de atun que se
encuentra en las aguas abiertas de mares tropicales y subtropicales por todo el
mundo. Es un pez epipelagico que habita en los 100 primeros metros de la
columna de agua. Su tamafo puede llegar a los 239 cm de longitud y 200 kg de
peso. También es conocido por su nombre hawaiano "ahi". El atin de aleta
amarilla se ha convertido en un eficaz sustituto del atin de aleta azul, cuyas
poblaciones se han visto severamente reducidas.

La segunda aleta dorsal y la aleta anal son tan brillantemente amarillas, que dan
su nombre comun. Estas pueden ser muy largas en especimenes maduros, como
son las aletas pectorales. El cuerpo principal es azul muy oscuro, metalico,
cambiandose a plateado sobre el vientre, que tiene aproximadamente 20 lineas

verticales. Roma, 1995, “Guia FAO para la identificacion de especies para los fines de la pesca Pacifico-
Centro-Oriente, Vol. lll, Vertebrados - Parte I, pp. 1201-1813
Los aletas amarillas tienden a hacer cardumenes con peces del mismo tamafio,

incluyendo otras especies de atun, los ejemplares mas grandes a menudo son
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vistos con delfines, ballenas y tiburones ballenas. Los aletas amarilla comen otros

peces, crustaceos y calamares. (www.wikipedia.com)

2.1.2.CLASIFICACION CIENTIFICA.

Reino: Animalia
Filo: Chordata
Clase: Actinopterygii
Orden: Perciformes
Familia: Scombridae
Género: Thunnus

Especie: T. Albacares

(www.wikipedia.com)

2.1.3.MORFOLOGIA.

Espinas dorsales (total): 11 - 14; radios blandos dorsales (total): 12 - 16; espinas
anales 0; radios blandos anales: 11 — 16; vértebras: 39. Peces con la segunda
aleta dorsal y la aleta anal muy largas, que en algunos pueden alcanzar mas del
20% de su longitud. La aleta pectoral es moderadamente larga, generalmente
alcanzando mas alla del segundo origen dorsal de aleta pero no mas alla del fin
de su base. El color es azul oscuro metalico a negro, pasa de amarillo a plateado
en el vientre. El vientre tiene frecuentemente alrededor de 20 rotos, cerca a las
lineas verticales. Las aletas y las aletillas dorsales y anales son amarillas

brillantes. Roma, 1995, “Guia FAO para la identificacion de especies para los fines de la pesca Pacifico-

Centro-Oriente, Vol. lll, Vertebrados - Parte II, pp. 1201-1813



Figura 2.1.3. Morfologia del atiin.
Mandibula Supenor 1era Aleta Dorsal Aleta Caudal

Linea Lateral 2da Aleta Dorsal

Finulas Dorsales

Insercion de la Aleta Aleta Aleta Anal Pinulas Horguilla
Aleta Pectoral Pélvica Pectoral Anales

Fuente: (http://foros.pesca.org.mx/cgi-bin/blah.pl?M-1129307960/)

2.1.4.HABITAT Y COMPORTAMIENTO

Los atunes son organismos oceanicos, se localizan, en aguas templadas y en
aguas cdlidas, cuyas temperaturas van de los 17t a los 33t presentan la
particularidad excepcional entre los peces, de tener una temperatura corporal de
10T superior a la media, explicandose esta caracte ristica fisiolégica porque su

envoltura muscular es muy grasosa.

Los atunes constituyen uno de los grupos de peces que ha logrado su adaptacion
total al medio donde vive, el llamado "epipelagico” caracterizado por los cambios
frecuentes que presentan las condiciones fisicoquimicas, lo que lo hace uno de
los medios mas dificiles de habitar en el océano. Esta adaptacion les permite

distribuirse como especie cosmopolita en todos los mares.
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Se mueven constantemente para no hundirse, debido a que su cuerpo es muy
pesado por tener musculos fuertes y compactos y una vejiga natatoria muy
pequefia que no les ayuda a mantenerse a flote. EI movimiento constante hace
que estos animales presenten un metabolismo sumamente alto y que sus
branquias posean un sistema muy eficiente para extraer el oxigeno disuelto en el

agua del mar. Aveiga F, Caiiizares A, 2007, Proceso de conservas del buche de atun Aleta amarilla

(Thunnus albacares. Bonaterre 1788) en la planta procesadora Marbelize S.A. del Canton Jaramijo, Provincia de
Manabi. Tesis Ciencias del Mar. ULEAM - Manta - Ecuador, pp. 118.

Los atunes son muy sensibles a los cambios estacionales de temperatura,
salinidad y turbidez que se presentan en el océano, asi como a las variaciones en
la cantidad de alimento; esto hace que las zonas donde vive sean muy amplias y

gue algunas especies se puedan encontrar hasta a 400 metros de profundidad.

El atin aleta amarilla prefiere las aguas calidas, siendo la especie de atiun mas
tropical. Abunda en las aguas tropicales. Los ejemplares mas jovenes suelen
formar grandes bancos cerca de la superficie, mientras que los adultos prefieren
las profundidades, aunque también se los ve cerca de la superficie. Estos bancos
suelen mezclarse con otras especies, principalmente atunes barrilete y el ojo

grande.

Pez epipelagico de distribucion oceanica con capacidad para nadar por debajo de
la termoclina. Los limites de temperatura para su distribucién son 18°C y 31°C. Se
distribuyen en los primeros 100 m de la columna de agua en zona de marcadas
oxiclinas, dado que concentraciones de oxigeno menores de 2ml/l por debajo de
la termoclina y fuertes gradientes de ésta tienden a excluir su presencia en aguas
por debajo de la capa de discontinuidad. La distribucion de las larvas es
transoceanica en aguas tropicales a lo largo de todo el afio y se cree que siempre
por encima de la termoclina. En aguas subtropicales se detectan cambios
estacionales en la densidad de larvas. La tasa de crecimiento juvenil de esta

especie se cifra en el 22% de la longitud cada afo. Aveiga F, Caiizares A, 2007, Proceso de
conservas del buche de atin Aleta amarilla (Thunnus albacares. Bonaterre 1788) en la planta procesadora
Marbelize S.A. del Canton Jaramijo, Provincia de Manabi. Tesis Ciencias del Mar. ULEAM — Manta — Ecuador, pp.
118.
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Los cardumenes de aleta amarilla aparecen cerca de la superficie, organizados
por tamafio monoespecificos o multiespecificos con otros atunes como el barrilete
y el ojo grande. En el Pacifico Oriental se da una asociacion de delfines formando

cardimenes con delfines. (Roma, 1995, “Guia FAO para la identificacion de especies para los fines de
la pesca Pacifico-Centro-Oriente, Vol. lll, Vertebrados - Parte Il, pp. 1521-1527)

Las migraciones de los atunes que en ocasiones puede ser de 14 a 50 kilbmetros
diarios, han despertado el interés de los hombres de ciencia desde la antigiiedad.

En primavera efectuaban el viaje de retorno nadando cerca de la superficie con la
finalidad de procrear; una vez efectuada la reproduccion, vuelven nuevamente.

Los atunes con frecuencia se asocian con otros organismos; por ejemplo, se
juntan atunes y aves, atunes y delfines y, en algunos casos, atunes y tiburones o
ballenas, basados en un interés comun sobre una misma concentracion de
presas. Se ha observado que las aves siguen a los atunes porque su presa son
los peces pequefios que nadan arriba y, por esto, los pescadores las toman como
punto de orientacion para localizar a los cardimenes. También existe la
posibilidad de que los atunes usen a las aves, delfines y ballenas, para localizar

concentraciones de presas.
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Figura 2.1.4. Asociacion de los atunes con otras especies

Fuente: (http://foros.pesca.org)

2.1.5.ALIMENTACION.

En su alimentacion, los atunes responden a dos estimulos: el visual y el olfativo.
El visual se debe al brillo, talla y movimiento de sus presas; colores claros o
brillantes resultan objeto de una mayor respuesta por parte de estos peces, por lo
cual el uso de luces o de objetos que produzcan brillo da buenos resultados en su
pesca. El olfativo consiste en que los atunes responden a extractos quimicos
liberados por sus presas y, por ello, se han hecho experimentos para mejorar su
captura utilizando algunos productos provenientes de calamares, camarones y

una variedad de peces.

Los atunes son peces extremadamente voraces, se alimentan durante todas las
estaciones del afio excepto en el periodo de reproduccion; se trata de un animal
eminentemente "euritrofo" es decir, que come de todo lo que encuentra, con tal de

gue tenga el aspecto de una presa en movimiento, sin preferencias alimenticias; a
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pesar de que la mayoria de las especies tienen dientes, el alimento formado por
peces pequefios (peces voladores), crustaceos, moluscos cefalopodos y

ocasionalmente plancton, es tragado sin masticar.

Sus depredadores son otros atunes, merlines y pez espada en su fase juvenil,
para ser presa de tiburones y mamiferos marinos cuando son mas grandes.

Un estudio de Watanabe (1958) encontr6 37 familias de pescados y de 8 de
invertebrados en los estbmagos del aleta amarilla. Las especies de los pescados
consumidas por el atin aleta amarilla incluyen el dorado, la sardina, la anchoa, el
pez volador, la caballa, el lancetfish, y otros atunes. Otros articulos de presa son

jibias, calamar, pulpo, camarén, langosta, cangrejos.

El atin aleta amarilla es al parecer un depredador avistar, ya que su alimentacion
tiende a ocurrir en las aguas superficiales durante luz del dia. Otros peces

grandes y mamiferos marinos compiten con el atin por el alimento. Aveiga F, Cafizares
A, 2007, Proceso de conservas del buche de atun Aleta amarilla (Thunnus albacares. Bonaterre 1788) en la
planta procesadora Marbelize S.A. del Canton Jaramijo, Provincia de Manabi. Tesis Ciencias del Mar. ULEAM -

Manta - Ecuador, pp.: 118.

2.1.6.REPRODUCCION.

Suelen alcanzar la madurez sexual cuando llegan a una longitud de
aproximadamente 40 cm., siendo la puesta a lo largo de todo el afio, en las
principales zonas donde habita (Entre los 15° N y los 15° Latitud Sur), incluido el
Golfo de México, con picos durante los meses estivales.

El tamafio en la madurez varia por la region, y puede también ser diferente entre
los individuos encontrados cerca y costa afuera. Llega a ser reproductivo maduro
para el momento en que alcancen una longitud de la bifurcacion de 47 pulg. (120
centimetros) que corresponde a una edad de 2-3 afios, no obstante algunos son
maduros por la longitud de la bifurcacién de 20-23 pulg. (50-60 centimetro) que
corresponde a 12-15 meses. En pescados y adultos juveniles hasta 55 pulg. (140

centimetros), el cociente del sexo son aproximadamente 1:1. La proporcion de
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hembras declina en los pescados mas grandes que este tamafio, no obstante la
razon de esto no se entiende. La reproduccién ocurre a lo largo de todo el afio,
pero es la mas frecuente durante los meses del verano en cada hemisferio. Se
cree que 26T es el limite de una temperatura mas b aja para frezar (periodo de
reproduccion). En las aguas tropicales de México y de América central, se ha
determinado que la freza del aleta amarilla es de por lo menos dos veces en un

afio. Cada hembra freza varios millones de huevos por afo.

El aleta amarilla larval puede ser identificado por la presencia de un solo punto del
pigmento negro bajo la barbilla y carencia del pigmento en la cola. En perfil, el
centro del ojo esta sobre la linea del eje del cuerpo.

Post larvas y los juveniles pequefios son muy dificiles de distinguir de especies
relacionadas porque estos caracteres de diagndéstico se obscurecen.

Los juveniles crecen rapidamente, pesando aproximadamente 7,5 libras (3,4
kilogramos) en 18 meses y 140 libras (63,5kilogramos) en 4 afios.

Como no forman parejas, cuando se encuentran en el cardamen la hembra se
separa y desova; entonces el macho también se aisla y fecunda los huevecillos
gue tienen una gota de grasa que les permite flotar; de éstos sale la larva, que se
alimenta primero de la yema y posteriormente del plancton. Muchas de estas
larvas mueren al ser comidas por otras especies o por el mismo atun; su indice de

mortalidad es elevado.

Los reproductores vuelven al banco de peces y los juveniles nadan cerca de la
superficie durante 4 o 5 afios; después se dirigen a las profundidades hasta

alcanzar su estado adulto y mayor talla. Aveiga F, Cafizares A, 2007, Proceso de conservas del

buche de atin Aleta amarilla (Thunnus albacares. Bonaterre 1788) en la planta procesadora Marbelize S.A. del

Cantén Jaramijo, Provincia de Manabi. Tesis Ciencias del Mar. ULEAM - Manta - Ecuador, pp.: 118.
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2.1.7.COMERCIO.

La industria pesquera comercial atrapa el atun aleta amarilla con redesy
con pesca de linea. El pescado principalmente es vendido en forma congelada

o enlatada, pero es también popular como sashimi. (www.wikipedia.com)

2.1.8.DEPORTE.

El atun aleta amarilla es un pez popular para la pesca deportiva en muchas partes
de su gama y son apreciados por su velocidad y fuerza cuando luchan sobre la

cafa y el carrete. (www.elpescador.com.sviforo/viewtopic.php?F=4&t=879)

2.1.9.CONSERVACION.

Estudios recientes muestran que esta especie esta en peligro. Sobre todo el caso
del mar mediterraneo, debido a la pesca abusiva que sirve intereses comerciales
independientemente de la alta preocupacion de la comunidad cientifica y
ambiental. Las cuotas de pesca recientemente aprobadas por la unién
europea hacia 2009 son bastante por encima de lo que los cientificos
recomiendan para conservar esta especie. La extincion del " atun aleta amarilla
(ahi) " podria ocurrir en los proximos 15 afos si los gobiernos no toman medidas
serias para protegerlo bajando ostensiblemente las cuotas de pescay

reaccionando con severidad contra la pesca ilegal.

(www.elpescador.com.sviforo/viewtopic.php?f=4&t=879)
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2.2. DATOS GASTRONOMICOS

Los atunes son peces que admiten una gran diversidad de preparaciones
culinarias, ya sea en fresco o en conserva (atun en conserva). Las tajadas o
puestas que se extraen de los mismos son variadas: rodajas, ventresca (vientre),
ijada, etc. Para su consumo en fresco se preparan asados o cocinados como
parte de platos populares: sorropotin en los pueblos costeros de la comunidad de
Cantabria, marmitako en los del pais Vasco, o el patacO en la cocina
Tarraconense (Cataluiia). En algunos paises de América Latina se usa para

elaborar el ceviche.

2.3. ATUN ENLATADO.

El atin en lata es un alimento con bastantes beneficios. Junto con el pollo, es uno
de los alimentos proteicos preferidos por los deportistas. Debido al proceso de
conserva el atun en lata difiere en algunos aspectos de su version original y es ahi
donde surgen algunos de los aspectos negativos, no obstante es un alimento muy
completo y una buena manera de incorporar pescado a nuestra dieta.

Otra de las ventajas de éste alimento es que podemos tomarlo practicamente en
cualquier comida y se puede incluir en muchas preparaciones culinarias. La
ensalada de atun es un clasico, sobre todo a la hora de la cena, pero también
podemos tomar el atin en lata mezclado con tomate frito, prepararlo con pasta,

afiadirlo a un bocadillo o hacer un pastel. (Pérez, F. y Zamora, S. 2002, Nutricién y Alimentacién
Humana, EDITUM, llustrada, pp. 135)

2.4. PROPIEDADES DEL ATUN.

El atin es una excelente fuente de proteinas de alto valor biologico, vitaminas y

minerales. Con la ventaja que es bajo en grasas saturadas, y tiene un alto
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contenido de omega 3 (anti - colesterol). (Pérez, F. y Zamora, S. 2002, Nutricién y Alimentacién
Humana, EDITUM, llustrada, pp. 135)

2.4.1.CONTENIDO DE VITAMINAS Y MINERALES:

2.4.1.1. VITAMINA A:

Es la principal fuente para mantener una buena vision. Ayuda a que la piel y el
cabello permanezcan saludables. Promueve el desarrollo de huesos y dientes,
especialmente en el esmalte dental. Fortalece el sistema inmunoldgico
promoviendo desarrollo de los anticuerpos contra las enfermedades e infecciones

del organismao.

2.4.1.2. VITAMINA D:

Ayuda a fortalecer los huesos y los dientes, debido a que regula la absorcién de
calcio y fésforo del tracto intestinal. Previene el raquitismo.

2.4.1.3. VITAMINA B3 o NIACINA:

Es primordial en procesos de respiracion, glicdlisis y sintesis de acidos grasos.
Previene la pelagra.

Dichas vitaminas son de consumo necesario en cualquier tipo de organismo
porque nos ayudan a regular el proceso metabdlico y a fortalecer las estructuras
celulares del cuerpo para evitar cualquier enfermedad nutricional y mantener un

buen estado de salud. (Pérez, F. y Zamora, S. 2002, Nutricion y Alimentacion Humana, EDITUM,
llustrada, pp. 135)
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2.4.1.4. FOSFORO:

Fundamental para el desarrollo y crecimiento de los huesos y dientes. Participa en
las reacciones metabdlicas del tejido nervioso e interviene en la transferencia de

energia del organismo.

2.4.1.5. POTASIO:

Elemento principal para la vitalidad de las células.

2.4.1.6. SODIO:

Es importante para mantener el equilibrio de los liquidos en el organismo.

2.4.1.7. MAGNESIO:

Combate problemas de concentracién, mareos, migrafas, estados nerviosos,

calambres en las piernas, pues es importante en la sintesis de proteinas.

2.4.1.8. HIERRO:

Es un elemento esencial del pigmento sanguineo (hemoglobina) y del pigmento
muscular (mioglobina). La deficiencia del hierro causa anemia, pues el hierro es

necesario para regular la produccion de sangre.
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2.4.2.PROTEINAS:

En cuanto a las proteinas, el atin tiene un mayor contenido protéico que la carne,
las aves, los pescados y el cerdo. Por eso, es considerado como uno de los
alimentos que mejor forma la estructura muscular del cuerpo, por ende es fuente
de nutrientes que reconstruyen y mantienen las células de la estructura corporal y

celular.

2.4.3.ACIDOS.

En cuanto a los acidos grasos, el atin es rico en acidos grasos insaturados que
desempeiian una labor benéfica en la prevencion de enfermedades
cardiovasculares; pueden ayudar a bajar la presibn sanguinea en gente
hipertensa.

Para poder obtener una buena alimentacion debemos consumir una variedad de
alimentos que nos aporten las cantidades y calidad de nutrientes necesarios para
mantenernos sanos. Asi pues, el atin es uno de alimentos mas completos ya que
puede pertenecer a dos de los tres grupos en que se clasifican los alimentos.
(reguladores, formadores y energéticos).

2.4.4.REGULADOR:

Proporciona un alto contenido de vitaminas y minerales los cuales tienen como

funcién compensar el cuerpo y mantener el equilibrio del organismo.

20



2.5. ELATUN Y LA SALUD

El atin contiene grandes cantidades de acidos grasos omega 3, buenos para el
corazén y para el buen desempefio neural y de las articulaciones. Estos acidos
ayudan también en la prevencion de trombosis y arteriosclerosis, mejoran las
funciones cerebrales de personas en edad adulta y reducen el riesgo de
padecimientos mentales en la vejez.

Ademas ayuda a reducir la presion sanguinea y puede regular y reducir los

niveles de colesterol en la sangre.

2.5.1.ASPECTOS DE INTERES NUTRICIONAL.

La composicion media del atun, referida a 100 g de producto fresco.

Composicion media del atun (referida a 100 g de producto fresco).

Compuesto Cantidad

Agua (g) 69,0
Proteina (g) 23,0
Grasa (g) 6,2
Glacidos (g) 0,0

Colesterol (mg) 55

En relacién con la grasa, hay que destacar que su contenido depende de la zona
del cuerpo en la que se deposite: es minima en las zonas del lomo y de la aleta
caudal (6-10%) y es maxima en la zona ventral 28%) otros factores que
condicionan las proporciones de grasa corporal, hasta alcanzar valores del 15-
20%, son la estacionalidad (mayores en octubre-noviembre) y la latitud (se
incrementa por encima de 40°n). Por tales proporciones de grasa es por lo que el
atln se considera un pescado azul. Esta grasa esta integrada por acidos grasos
poliinsaturados (2,2% del peso total), saturados (1,8% del peso total) y
monoinsturados (1,6% del peso total). En los acidos grasos poliinsaturados
predominan los llamados acidos grasos de la serie w-3: los acidos eicosa-
5,8,11,14,17- pentaenoico (acido eicosapentaenoico o epa) Yy docosa -
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4,7,10,13,16,19- hexaenoico (acido docosahexaenoico o dha) registran

proporciones del orden de 0,49-0,99% y 0,98-4,01%, respectivamente. 9 ,12 ,13.
(Pérez, F. y Zamora, S. 2002, Nutricion y Alimentacién Humana, EDITUM, llustrada, pp. 135)

2.5.1.1. BENEFICIOS.

El atin puede consumirse de diversas formas: fresco, crudo, en conserva, etc. El
atun en conserva es una forma segura y comoda de disfrutar de las propiedades
nutritivas de este alimento, y puede ser consumido en cualquier momento y época

del afo.

La ingesta de atun resulta favorable a una dieta equilibrada debido a su aporte en
contenido en proteinas, hierro y niacina. Por regla general la cantidad de calorias
es superior en los atunes envasados con aceites que los que se han envasado "al
natural” (100 gramos de atun en lata contienen 285 calorias, mientras que la
misma cantidad de atun fresco presenta 200 calorias). En algunos paises como
Espafia es frecuente ver latas de atin en escabeche. Algunos autores mencionan
qgue a pesar del alto contenido de omega 3 que posee el atun, la mayor parte del
mismo se pierde durante las labores de procesado y empaquetado. Los
ingredientes mas habituales son sal, glutamato monosaodico, proteina hidrolizada.
Se aflade a veces especias, ajo, hierbas aromaticas, etc. En algunas ocasiones

se acidula con zumo de limén.

2.5.2.ASPECTOS DE INTERES TOXICOLOGICO

Desde el punto de vista de la inocuidad alimentaria hay que destacar que el atin
puede contener altos niveles de histamina (= 50 mg/100 g de producto) y de

mercurio acumulado (en forma de metilmercurio).
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La histamina se produce debido a que los tinidos presentan altos contenidos del
histidina libre (mas de 100 mg/100 g de pescado), aminoacido que se degrada por
la accion de determinadas bacterias contaminantes de la familia de las
enterobacteriaceae (como Enterobacter aerogenes, Klebsiella variicola, Klebsiella
pneumoniae, Pantoea agglomerans, Proteus mirabilis o Serratia marcescens). La
formacién de histamina, dependiente de la cantidad de histidina libre que
contenga el atun y de la contaminacion bacteriana inicial, se acelera cuando el
pescado se expone a temperaturas ambiente (20 - 25°c). Para prevenir la
formacion de histamina hasta niveles téxicos se recomienda la rapida
refrigeracion del atin (a temperaturas de 0 - 8t) e, incluso, el envasado en
atmosfera modificada (40% de COz2 y 60% de O2). La intoxicacion por histamina
presente en tanidos (escombrointoxicacion) se manifiesta a nivel cutaneo
(urticaria, inflamacion, etc.), gastrointestinal (vomitos y diarrea), hemodindmico

(hipotension) y neuroldgico (palpitaciones y dolor de cabeza).

El mercurio inorganico, tanto de origen antropogénico (resultante de la actividad
industrial) como de origen natural, se transforma en mercurio organico por los
microorganismos acuaticos, el cual es mas toxico. Este mercurio organico se
acumula a través de la cadena alimentaria hasta predadores como el atin. En
distintos derivados de atun, comercializados en Espafia, se han detectado
concentraciones de mercurio que varian entre 0,17 y 0,40 pg/100 g de producto
fresco. Hay que sefalar que estos contenidos en mercurio son inversamente
proporcionales a la cantidad de grasa que posee el animal. Por ello, los
contenidos de mercurio son mas altos en el atun de aleta azul que en el de aleta
amarilla. Ademas, y como el contenido de grasa aumenta en los meses de

octubre-noviembre, el contenido de mercurio se reduce en este periodo.

2.5.2.1. EXCESO DE CONSUMO.

El excesivo consumo de atin en lata no es aconsejable debido al aporte de
purinas (que el organismo convierte en acido Urico). Esta ingesta se desaconseja
en aquellas personas que padecen de hiperuricemia o gota. El contenido de sal
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ha preocupado a ciertos sectores de la poblacion con "tensién alta", esta es la
razon por la que se comercializa desde comienzos del siglo XXI variantes con
bajo contenido en sal. El contenido de colesterol no es bajo (50 mg/100 g), pero
no es superior al de otros productos de origen animal. No obstante la presencia

de acidos grasos reduce su incidencia. (Pérez, F. y Zamora, S. 2002, Nutricién y Alimentacién
Humana, EDITUM, llustrada, pp. 135)

2.5.2.2. PRECAUCIONES:

Por el contenido de mercurio que pueden contener estas especies, se recomienda

a las mujeres embarazadas limitar el consumo de atun.

2.6. POLEMICA.

Hasta antes de los afios ochenta existian diferencias entre los paises pescadores
de atun. La aparicibn de nuevos métodos de rastreo hizo posible que se
comercializara conservas de atun a precios relativamente bajos. Esta practica
hizo que se dafaran otras especies como los delfines. Estas practicas pesqueras
hicieron que algunas marcas pusieran en sus denominaciones que respetaban
otras especies durante las labores de captura, indicando su actividad en una
etiqueta denominada: etiqueta segura del delfin. Se ha establecido a menudo el

debate acerca del contenido de mercurio del atun enlatado.
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2.7. DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO ATUN CRUDO.
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2.8. PROCESAMIENTO DEL ATUN CRUDO

<+ RECEPCION DE MATERIA PRIMA -

El atin es suministrado a la planta por flotas atuneras y revisado por un inspector
de control de calidad el cual da el visto bueno a la materia prima.

%+ CLASIFICACION.-

Para este proceso se clasifica el atin por su peso usando Unicamente las piezas

de 50 kilogramos en adelante.

< ALMACENAMIENTO EN LAS CAMARAS FRIGORIFICAS.-

Se coloca los atunes en tinas y son almacenados en una camara frigorifica q los

mantiene a temperaturas entre -16 y -20°c.

% DESCONGELACION.-

Se descongela por inmersion. El pescado se coloca en baldes con valvulas de
evacuacion y en los mismos se hace circular un pequefio caudal de agua hasta

alcanzar una temperatura aproximada desde -3°hasta +5°en la espina.

% DESCABEZADO Y EVISCERADO.-

26



Semidescongelado el atlin se lo coloca amarrado desde la aleta caudal con el
vientre hacia afuera se prosigue al corte de la cabeza y eviscerado manualmente
con cuchillos. El primer corte se hace en la panza desde el area detras de las
agallas y debajo de la aleta pectoral. El segundo corte se hace por debajo de la
aleta anal y por los lados de la aleta pélvica asi los desbuchadores alcanzan la
cavidad de la panza y pueden remover las visceras completamente. Este proceso
de eviscerado debe ser realizado con la mayor rapidez posible para evitar que la

temperatura del pescado suba y haya contaminacion por histamina.

< CORTE Y SEPARACION DE LOMO: SEPARACION DE LA
PIEL.-

Se hacen cortes transversales en la pieza de atun para sacar los lomos en
perfectas condiciones; una vez sacado los lomos se procede a la separacion de la
piel.

% LIMPIEZA:

Eliminacién de sangacho, limpieza de espinas, etc.-
Una vez separada la piel se retira el sangacho (carne negra), de la misma manera
se retiran las espinas y demas impurezas de los lomos del atin crudo, para

colocarlos en bandejas cortados en forma de pastilla.

% EMPAQUE.-

Los lomos en forma de pastilla con un peso aproximado de 175gr. Son
empacados, luego son pesados manualmente en basculas eléctricas para

mantener el peso neto luego pasa por el dosificador de agua con salmuera al 5%.
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< CIERRE HERMETICO DE LATAS.-

Las latas son cerradas herméticamente con una méaquina selladora automatica.
Esta maquina tiene una velocidad para sellar latas de 240 latas/min, pero en este
caso la maquina es regulada para g selle de 80 a 120 latas/min debido a que el
empaque del producto es manual, esta maquina coloca la tapa sobre la lata, luego
la sella herméticamente con el doble cierre para garantizar la inocuidad del
alimento durante su tiempo de vida util.

El sellado de las latas es muy importante para la calidad y conservacion del
producto, periddicamente se revisa el doble cierre de las latas, en caso de existir
defecto en el doble cierre se para la maquina y es revisada por el personal de

mantenimiento.

% PRELAVADO.-

Una vez selladas las latas pasan por un tunel donde son pre lavadas con agua
tibia y jabdn liquido, luego son escurridas.

s ENJUAGADO.-

Las latas son enjuagadas para retirar los excesos de jabon y luego pasan por la
magquina codificadora, para colocarlas en canastas donde son llevadas para el

esterilizado.

% ESTERILIZADO.-
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Las canastas con las latas de atun crudo son llevadas a la autoclave para su
esterilizado. Esta es una fase muy importante del proceso dbénde las latas
selladas se someten a la accion del vapor por tiempos y temperaturas
determinadas, dependiendo del tamafio de la lata a esterilizar.

La esterilizacion se la realiza en autoclaves cilindricas horizontales de acero
inoxidable de sobre-presion para toda clase de envases.

Un proceso térmico establece dos factores:

En primer lugar, tiene que conocerse la resistencia térmica de los
microorganismos (la cantidad de calor requerida para su destruccion) en cada

producto especifico.

En segundo lugar, tiene que determinarse la velocidad de calentamiento de un
producto especifico.

Estos dos factores se usan para calcular el proceso establecido. Una vez que se
ha establecido un proceso para un alimento en particular, este es especifico para
ese unico alimento, para su formulacién, su método de preparacion, el tamafio del
envase en el cual se procesay el tipo de sistema de autoclave utilizado.

Un proceso no puede ser alterado, a menos que se obtengan instrucciones
especificas para el cambio por parte de una autoridad de proceso.

El proceso establecido incluye parametros de proceso térmico como temperatura
inicial del producto, tiempo y temperatura del proceso mas los factores criticos
gue pueden afectar el logro de la esterilidad comercial.

Los factores criticos pueden incluir cualquier caracteristica, condiciébn o aspecto
de un producto, envase, proceso de preparacion o sistema de proceso que
afecten al proceso establecido.

Después de la esterilizacion, el producto es inspeccionado, identificado y se envia
una muestra por canasta a laboratorio para su respectivo andlisis sensorial.

Los tiempos de esterilizado de los productos seran diferentes uno de otro debido
a las diferentes caracteristicas de cada producto, los productos podran ser
esterilizados a temperaturas de 234%/112¢ 0 241F /116<.
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2.9. DIAGRAMA DE FLUJO
PRECOCIDO.

Recepcion de
materia prima

Coccion

P.C.C: Punto Critico de Control.

P.C: Punto de Control.
L.C: Limites de Control.

DE PROCESO DEL ATUN

Dosificacion del
liquido de
cobertura.

Envasado
o|.C.

Descabezado,

despellejado y

limpieza.

Camara de
enfriamiento.

Sellado y lavado.

Esterilizacion.

Escurrido y
Secado.

Etiquetado y
Embalaje.

Almacenamiento
curentenay
distribucion.

< L.C.
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2.10. DESCRIPCION DEL PROCESO DEL ATUN PRE-
COCIDO.

% RECEPCION:

El atin a ser procesado es suministrado a la planta proveniente de una flota

atunera y es revisado por un inspector de control de calidad para su evaluacion.

% CLASIFICACION:

El atun es clasificado de acuerdo con peso en kilogramos y con la especie.

% LAVADO:

Una vez el pescado en la planta, se procede a eliminar las materias extrafias tales
como la basura, tierra, lodo, roca, otras especies marinas, con cantidades

suficientes de agua limpia con una temperatura de -5°c.

<+ COCCION:

La coccion la realiza los cocinadores, las piezas de atun ingresan a una
temperatura de entre -12t¢ a +2<, los cocinadores trabajan una temperatura de
68T, 12 psi (libras/pulgadas?2), el tiempo varia de pendiendo el tamafio de las

piezas de atun.
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<+ CAMARA DE ENFRIAMIENTO:

Se colocan los carros de atun cocinado en la camara de enfriamiento para q el
atun no pierda textura ni se deshidrate y se encuentre a una temperatura
adecuada para ser manipulado manualmente para su limpieza.

Descabezado/despellejado y limpieza:

Luego del enfriamiento respectivo, las bandejas que contienen el pescado se
colocaran al borde de las mesas dénde el personal destinado a esta tarea hace la
separaciéon manual primeramente la cabeza del cuerpo y luego con cuchillos se
realiza el raspado o quitado de la piel, sacado de espinas y sangre, para obtener
lomos atdn limpios y de excelente calidad. Los lomos quedan listos para ser
empacados. La piel, espinas y grasa se utilizan para producir harina de pescado,

materia prima para la produccién de alimentos para animales.

% ENVASADO:

Una vez el atun limpio se coloca manualmente en los canales horizontales de la
magquina llenadora/cortadora para ser empacados y cortados de una forma
automatica en envases sanitarios, cuyo formato depende de la presentacién
estipulada a producirse previamente. Se controla constantemente el peso de las

latas.

< DOSIFICACION DE LiQUIDO DE COBERTURA:

Sirve como medio de transmision de calor y para eliminar algunas bacterias que

pudieran estar presentes; controlandose al atin empacado se le adiciona una
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dosis de salmuera y luego el liguido de cobertura (agua o aceite), a una
temperatura entre 60 - 80t. La adicién del liqguido de cobertura a el espacio de

cabeza.
«+ SELLADO Y LAVADO:

Los envases son cerrados herméticamente para garantizar en gran medida la vida
atil del producto. Esta operacion es realizada de forma automatica y la tapa es
codificada previamente para la identificacion del lote correspondiente.

El sellado debe ser realizado con pruebas de doble cierre y de vacio a las latas y
regulando la maquina de sellado cuando se encuentren dafos en las latas.

Los envases ya cerrados se lavan con agua a presion y a una temperatura de 50
a 70T para eliminar remanentes de liquido de cobertura en la superficie del

conjunto envase/tapa.

< ESTERILIZACION:

Es la fase mas importante del proceso donde el producto es sometido a la accion
del vapor directo a una temperatura de 116.7%, 12.5 psi (libras/pulgadas2) por un
tiempo de 60 minutos, con la finalidad de reducir la carga microbiana a niveles

seguros (en un 90% de la carga inicial).

% ESCURRIDO Y SECADO:

Una vez esterilizadas, enfriadas y escurridas las latas son secadas.

Etiquetado y embalaje:

Se procede a etiquetar el producto, previamente se realiza una limpieza de cada
una de las latas, lo que a su vez permite separar las latas con defecto fisico.

Las latas etiquetadas se colocan en cajas de carton de 12, 24, y 48 unidades.

Los cartones embalados se los traslada a las bodegas en donde son estibados y

paletizados.
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< ALMACENAMIENTO/CUARENTENA Y DISTRIBUCION:

Los embalajes de producto terminado, estaran a temperatura ambiente en
condiciones adecuadas de luz y ventilacion (humedad relativa de entre 80-90%),
durante 15 dias para verificar la calidad del producto frente a la posible
manifestacion de defectos de fabricacibon como abombamiento, filtracion de
liquido, etc. Hasta su posterior venta y distribucion. El producto tiene un tiempo de

vida util de alrededor de 4 afios.
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2.11. METODOS PARA LA EVALUACION DE LA
CALIDAD.

Generalmente el término "calidad" se refiere a la apariencia estética y frescura, o
al grado de deterioro que ha sufrido el pescado. También puede involucrar
aspectos de seguridad como: ausencia de bacterias peligrosas, parasitos o
compuestos quimicos. Es importante recordar que "calidad” implica algo diferente
para cada persona y es un término que debe ser definido en asociacion con un
anico tipo de producto. Por ejemplo, generalmente se piensa que la mejor calidad
se encuentra en el pescado que se consume dentro de las primeras horas. Sin
embargo, el pescado muy fresco que se encuentra en rigor es dificil de filetear y
desollar, y generalmente no resulta apropiado para ahumar. Asi, para el
procesador, el pescado de tiempo ligeramente mayor que ha pasado a través del
proceso de rigor es mas deseable.

Los métodos para la evaluacion de la calidad del pescado fresco pueden ser
convenientemente divididos en dos categorias: sensorial e instrumental. Dado que
el consumidor es el ultimo juez de la calidad, la mayoria de los métodos quimicos
o instrumentales deben ser correlacionados con la evaluacion sensorial antes de
ser empleados en el laboratorio. Sin embargo, los métodos sensoriales deben ser
realizados cientificamente; bajo condiciones cuidadosamente controladas para
que los efectos del ambiente y prejuicios personales, entre otros, puedan ser

reducidos. Anzaldua, A. 1994, La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la practica, Acribia,

llustrada, pp. 220.

2.11.1. METODOS SENSORIALES.

La evaluacion sensorial es definida como una disciplina cientifica, empleada para
evocar, medir, analizar e interpretar reacciones caracteristicas del alimento,

percibidas a través de los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y audicion.
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La mayoria de las caracteristicas sensoriales soOlo pueden ser medidas
significativamente por humanos. Sin embargo, se han efectuado avances en el

desarrollo de instrumentos que pueden medir cambios individuales de la calidad.

Anzaldda, A. 1994, La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la practica, Acribia, llustrada, pp. 220.

2.11.2. PROCESO SENSORIAL.

En el andlisis sensorial, la apariencia, el olor, el sabor y la textura, son evaluados
empleando los érganos de los sentidos. Cientificamente, el proceso puede ser
dividido en tres pasos. Deteccion de un estimulo por el érgano del sentido
humano; evaluacion e interpretacion mediante un proceso mental; y
posteriormente la respuesta del asesor ante el estimulo. Diferencias entre
individuos, en respuesta al mismo nivel de estimulo, pueden ocasionar
variaciones y contribuir a una respuesta no definitiva de la prueba. Las personas
pueden, por ejemplo, diferir ampliamente en sus respuestas al color (ceguera a
los colores) y también en su sensibilidad a estimulos quimicos. Algunas personas
no son capaces de percibir el sabor rancio y algunas tienen una respuesta muy
baja al sabor del almacenamiento en frio. Es muy importante estar consciente de
estas diferencias cuando seleccionamos y capacitamos jueces para el analisis
sensorial. La interpretacion del estimulo y de la respuesta debe ser objeto de una
formacion muy cuidadosa, a fin de recibir respuestas objetivas que describan los

aspectos mas notables del pescado evaluado. Anzaldia, A. 1994, La evaluacion sensorial de

los alimentos en la teoria y la practica, Acribia, llustrada, pp. 220.

Es muy facil dar una respuesta objetiva a la pregunta: ¢esta el pescado en rigor
(completamente tieso)?, pero se requiere mas formacion cuando el asesor debe
decidir si el pescado esta en post rigor o en pre rigor. Las determinaciones
subjetivas, donde la respuesta esta basada en las preferencias del asesor por un
producto, pueden ocurrir en trabajos de campo (como investigaciones de mercado
y desarrollo de nuevos productos) donde se necesita de la reaccion del

consumidor. Las determinaciones en el control de la calidad deben ser objetivas.
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2.11.3. EVALUACION SENSORIAL

La evaluacion sensorial se centra en todos los sentidos, a pesar de que se
entienda comunmente que es tan sélo el sabor el Unico involucrado.

La evaluacién sensorial se trata del analisis normalizado de los alimentos que se
realiza con los sentidos. Se suele denominar "normalizado” con el objeto de
disminuir la subjetividad que pueden dar la evaluacidon mediante los sentidos. La
evaluacion sensorial se emplea en el control de calidad de ciertos productos
alimenticios, en la comparacién de un nuevo producto que sale al mercado. En la
evaluacion sensorial participan personas especializadas (evaluadores) a las que
se les somete a diversas pruebas para que hagan la evaluacion de forma objetiva.
Los resultados de los analisis afectan al marketing y el packaging de los

productos para que sean mas atractivos a los consumidores. Anzaldua, A. 1994, La

evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la practica, Acribia, llustrada, pp. 220.

2.11.4. TIPOS DE ANALISIS.

Se habla de tres grandes tipologias:

2.11.4.1.ANALISIS DESCRIPTIVO.

También denominado andlisis de valoracion (rating test), es aquel grupo de test
en el que se realiza de forma discriminada una descripcion de las propiedades
sensoriales (parte cualitativa) y su medicion (parte cuantitativa). Se entrena a los
evaluadores durante seis a ocho sesiones en el que se intenta elaborar un
conjunto de diez a quince adjetivos y nombres con los que se denominan a las

sensaciones. Se suelen emplear unas diez personas por evaluacion.
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2.11.4.2.ANALISIS DISCRIMINATIVO.

Se emplea en la industria alimentaria para saber si hay diferencias entre dos
productos, el entrenamiento de los evaluadores es mas r4pido que en el analisis

descriptivo. Se emplean cerca de 30 personas.

2.11.4.3.ANALISIS DEL CONSUMIDOR.

Se suele denominar también test hedonico y se trata de evaluar si el producto
agrada o no, en este caso trata de evaluadores no entrenados, las pruebas deben
ser lo mas espontaneas posibles. Para obtener una respuesta estadistica
aceptable se hace una consulta entre medio centenar, pudiendo llegar a la

centena.

2.11.5. CLASIFICACION DE LOS SENTIDOS.

2.11.5.1.FUNDAMENTO.

El ser humano se comporta como un receptor de estimulos externos (fuentes de
energia) a través del empleo de los sentidos. Estos estimulos llegan a los centros
receptores y son transformados en corriente eléctrica que al alcanzar el cerebro
son convertidos en percepciones, siempre y cuando alcance un nivel minimo de
energia, llamado umbral absoluto. Si la energia es suficiente para percibir una
diferencia en la intensidad del estimulo, estamos frente al umbral de
diferenciacion. Por otro lado si llegado cierto nivel energético no son capaces de

diferenciar, llegamos al umbral de saturacion.
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Tabla: 2.11.5.1. CLASIFICACION DE LOS SENTIDOS

Sentidos. Modalidad. Tipo de estimulo. | Calidad sensorial.

| Audicion. Energia acustica.

Olfato. Substancias volatiles. Aroma:
e Fragancias.

Fuente: Autor.
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2.11.6. MODELO DEL TEST EVALUATIVO.

e Test de puntaje compuesto.
0 Se trabaja en base a escalas.
o0 En una misma sesidon se evallUan dos o mas caracteristicas

sensoriales.

Figura. 2.11.6. Modelo del test evaluativo.
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Fuente: Autor.
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2.12. DETERMINACION DEL NITROGENO: METODO DE
KJELDAHL.

Fundamentos:

Este método consta de dos partes:

a. Digestion: Combustion liquida de las sustancias orgénicas nitrogenadas,
por ebullicion con acido sulfarico concentrado; incluye sulfato sédico para
aumentar el punto de ebullicion y un catalizador para acelerar la reaccion,
tal como sulfato de cobre. ElI N proteico que se desprende como amoniaco,
se fija bajo la forma de sulfato de amonio. EI C y el O presentes en la
muestra se oxigena a COz y H20. Parte del SO4H2 que se desprende bajo
la forma de humos ataca a la materia organica formando el N proteico en
amoniaco. (Glenn, B. 1967, Quimica cuantitativa, Reverte, Reimpresa, pp. 121-128.)

La reaccion que se produce es la siguiente:

catalizadores—

C - 2NH2 + SO4H> S04 (NHa4)2 + CO2+H20

proteina calor—

b. Destilacion: Liberacion del amoniaco presente como sulfato de amonio,
por accion de una solucion de alcali concentrado (Soda Kjeldahl ), en
presencia de Zn como catalizador y valoracién por retroceso, de la

cantidad de acido valorado que no se combiné con el N.

Zn
(NH4)2S04+20H + —»  2NH4OH + SO4 =
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Zn
2H2S04 + 2NH4OH » (NH4)2SO4 + SO4H2+2H20

SO4sH2 — > se valora.

Materiales:

SR N N N N N

Balones Kjeldahl de capacidad de 500-800 ml
Cilindro graduado de 25 ml

Cilindro graduado de 100 ml

Fiola de 500 ml

Pipeta volumétrica de 50 ml

Embudo de vidrio de vastago largo

Bureta de 50 ml

Equipo:

Aparato Kjeldahl: consta de dos partes:

a) Digestor: reverberos y extracto de gases

b) Destilador: reverberos, refrigerantes, trampa de seguridad Kjeldahl, tubos

de desprendimiento, envase colector.

Reactivos:

NN NN N

S04 Cu. 5H20

S04 Naz2 anhidro Q.P.
S04 H2D: 1,840Q.P.
S04 H2 0,1N.

Na OH 0,1N.

Zinc en granallas
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SN NEE NN

v

Parafina

Soda Kjeldahl: disolver 454g. De Na OH en 1.000 ml de agua
Indicador rojo metilo — azul de metileno.

Papel indicador rojo de tornasol.

Agua destilada.

(Glenn, B. 1967, Quimica cuantitativa, Reverte, Reimpresa, pp. 121-128.)

Procedimiento:

Digestion:

Pesar por diferencia en papel filtro o graso, una cantidad de muestra entre
0,7 — 2,2g. De acuerdo a su contenido proteico. Generalmente se trabaja
en 1 g. De muestra; esto se lo transfiere al balén en forma de paquetito.
Pese 1g. De SO4Cu.5H20 y 18 g. De SOsNa2 y afiadalos al balén. En su
lugar, puede utilizarse las pastillas Kjeldahl, las cuales contienen tanto el
catalizador, como el elevador de temperatura, en las cantidades
requeridas.

Mida 25 ml de SO4H2 concentrado y agréguelos al balén.

Coloque el baldn inclinado en el reverso del digestor, caliente hasta que
carbonice y entre ebullicion. Mantenga la muestra hirviendo hasta que se
obtenga un liquido claro y transparente; continte la ebullicion un minimo de
30 minutos. Deje enfriar.

Agregue 150 ml de agua destilada fria y hervida y enfrié¢ el balon

completamente; déjelo en reposo y prepare el destilador.

Destilacion:

6.

Una vez que el destilador ha sido lavado, coloque al final del tubo de
desprendimiento, un erlenmeyer con 50 ml de solucién de acido sulfurico

0.1 N y 2 gotas de solucion indicador rojo de metilo, de tal manera que, el

43



extremo final del tubo de desprendimiento, quede introducido en la solucién
valorada de acido. Cuide que el agua circule por el refrigerante.

7. Al balén completamente frio, agregue dos trozos de parafina para moderar
la ebullicion y evitar la formacion de espuma.

8. Luego afada lentamente 80 ml de soda Kjeldahl, procurando formar dos
capas de liquido, a fin de evitar reaccion violenta y por consiguiente
pérdida de amoniaco. (Glenn, B. 1967, Quimica cuantitativa, Reverte, Reimpresa, pp. 121-128.)

9. Inmediatamente agregue las granallas de Zn e inserte a la boca del balén
el tapdén de caucho que atraviesa el extremo final de la trampa de
seguridad del destilador.

10. Abrir la llave de agua del refrigerante, conecte el reverbero y deje que
destile al amoniaco por espacio de 20 minutos.

11. Compruebe que todo el amoniaco se ha desprendido de la manera
siguiente: enjudguese con agua destilada el extremo del tubo de
desprendimiento y con un papel indicador rojo de tornasol, tome la reaccién
del destilado; si no da color azul, es porque todo el amoniaco ya se ha
desprendido.

12. El destilado asi obtenido se titula con Na OH 0,1 N valorado, para
determinar los ml de SO4H2 que no se combinaron, los cuales restados de
los 50 ml que se pusieron en la fiola, dan los ml que fueron necesarios para
combinarse con el amoniaco, desprendido en la destilacién.

Célculos:

Donde:

ml SOsH2 = ml de SO4H2 adicionados en el erlenmeyer para recoger el
destilado.
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ml Na OH = ml de Na OH consumidos durante la destilacion.

N = normalidad de solucion.

0,014 = miliequivalente del nitrégeno.

F = factor de conversion de proteina.
Pm = g. De muestra.

(Glenn, B. 1967, Quimica cuantitativa, Reverte, Reimpresa, pp. 121-128.)
En la terminacion de las proteinas, se trabaja con una muestra que desprenda
una cantidad de amoniaco tal, que neutralice entre 20 — 25 de SO4H2 0,1 N, lo

cual podemos calcular de la siguiente manera:

Por ejemplo, si tenemos una muestra cuyo contenido en proteinas es de 65%:

Si 1 mlde SO4sH20.1 N
20 ml de SO4H2 0,1 N

0,0014 de N
x=0,028 de N

Transformando este N a proteinas tenemos:

0,028 x 6.25 (factor de conversion a proteinas animal) = 0,175 de p.

Si 65% (proteinas del alimento) hay en 100g. De muestra.

0,175g. De proteinas x = 0,269g. De muestra a pesar necesarios para la

determinacion.
Para expresar el N en proteinas, se multiplica por el factor 6.25 para los alimentos

de origen animal.

Para los otros alimentos tienen los siguientes factores.
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Tabla 2.12. Factor de conversion del N en otros alimentos

(

Alimentos. Factor de conversion del n.

~ Almentos.
Lechey productos lacteos.
Harina de trigo y derivados: fideos.
Huevos.
Awoz.
 Avena, cebadaycenteno.
‘Soya.
Gelatpa.
‘Amendras.
Cacahuates(man)
oo poscen 102 <o o
(Afrecho.

Fuente: Glenn, B. 1967, Quimica cuantitativa, Reverte, Reimpresa, pp. 121-128.
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CAPITULO IIl.

DISENO METODOLOGICO.

3. PARA REALIZAR LA PRESENTE INVESTIGACION
UTILIZAMOS LOS SIGUIENTES METODOS:

% Método cientifico: nos sirvié de guia en la realizacion del trabajo de tesis.

% Meétodo analitico: lo utilizamos para analizar y diferenciar los procesos
realizados.

s Método descriptivo: se utiliz6 para hacer las descripciones del lugar
especifico donde se realizo la investigacion.

% Meétodo estadistico: lo empleamos para la determinacién de las medias
aritméticas de los resultados de los contenidos proteicos y el respectivo

andlisis sensorial.

3.1. UBICACION.

El lugar donde se realizdé la investigacion fue en la empresa CONSERVAS
ISABEL S.A ubicado en los esteros av. 103 y calle 124 de la ciudad de Manta —
Manabi. Y los andlisis asignados los realizamos los postulantes.

3.2. DURACION DEL TRABAJO.

La tesis previa a la obtencién del titulo de bidlogo pesquero la realizamos durante

6 meses desde noviembre hasta abril 2011-2012.
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3.3. VARIABLES EN ESTUDIO.

3.3.1.VARIABLES INDEPENDIENTES.

- Contenido nutricional.
- Andlisis bromatoldgico.

- Analisis sensorial.

3.3.2.VARIABLES DEPENDIENTES.

- Materia prima.

- Temperatura de coccion.

3.4. DISENO EXPERIMENTAL.

Fueron 3 tipos de conservas las que usamos para los analisis en estudio.
%+ Atun pre-cocido:

v Isabel lomitos en aceite de girasol

v" Van Camp’s lomitos en agua

«» Atdn crudo:

v' Odyssee thon albacare au natural (atin albacora al natural)
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3.5. UNIDAD EXPERIMENTAL.

La cantidad de producto que se utilizd6 en éste trabajo fue de 130 unidades,
divididas en 80 muestras de atin pre-cocido, 50 muestras de atun crudo.

Para el analisis sensorial usamos 30 muestras de cada disefio, cabe recalcar que
las conservas pre-cocidas se usaron 60 unidades divididas en dos disefios
diferentes y 30 de conservas en crudo para poder hacer el analisis sensorial
comparativo, las 40 muestras restantes fueron usadas para el respectivo andlisis

de proteinas.

3.6. TECNICAS ESTADISTICAS.

3.6.1.ESTADISTICA MUESTRAL:

Se utilizo para estimar o inferir caracteristicas de un modelo estadistico.

3.6.2.ESTADISTICA DESCRIPTIVA:

Fue utilizado para analizar y representar los datos. El andlisis estadistico de los
resultados sensoriales utilizd la Tabla de Analisis de Varianza ANOVA mediante el

solver en Excel.
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CAPITULO IV.

4. RESULTADOS Y DISCUSION.

Al determinar el contenido proteico del atun pre-cocido observamos que el
proceso en conjunto y la medicién de tiempos de operacién supera al opuesto, el
atun pre-cocido es sometido a dos cocciones la primera es cuando llega al inicio
de la etapa de proceso donde se lo cocina entero para ser limpiado de impurezas
(espinas, visceras piel y sangacho), es aqui en donde pierde parte del porcentaje
de proteinas, minerales y acidos. La segunda coccion es cuando se lo esteriliza

en el autoclave.

Al determinar el contenido proteico del atun crudo se observd que el proceso en
conjunto y la medicion de tiempos es mas corto, manual y de estricto control de
calidad, el atun crudo es sometido a una solo coccidn que se la realiza mediante

el esterilizado en la autoclave.

Mediante este estudio llenamos las expectativas en cuanto a las interrogantes, en
lo que se refiere a la diferencia del contenido proteico del atin pre-cocido y del
atun crudo, efectivamente si influye la etapa de coccidén del atin pre-cocido en
cuanto a las proteinas, ya que mediante la determinacion de nitrogeno (Método de
Kjeldahl) se comprob6 que el atin crudo mantiene mayor porcentaje de proteinas
que el atun pre-cocido, ya que el atun pre-cocido en cuanto al proceso de

conserva o enlatado es diferente que el del atun crudo en conservas o enlatado.
El andlisis fue realizado en la ciudad de Guayaquil en el laboratorio de

microbiologia AVVE ubicado en el parque Industrial California2, local D44, Km 11

1/2 via a Daule.
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Para realizar el analisis sensorial utilizamos las muestras mencionadas en el
disefio experimental, y con la ayuda de treinta jueces los cuales mediante prueba
de test evaluativo de comparacion calificaron cada una de las muestras en
estudio. Los treinta jueces calificaron las muestras mencionadas en cuanto a
APARIENCIA, AROMA, TEXTURA, SABOR Y CALIDAD GENERAL , mientras
tanto cada atributo fue analizado estadisticamente en la Tabla de Andlisis de
Varianza ANOVA mediante el solver en Excel usando dos factores con una sola
muestra por grupo.

4.1. RESULTADOS DEL ANALISIS PROTEINICO.

Tabla. 4.1. ATUN CRUDO EN ODYSSEE THON ALBACORE AU NATUREL IN EINGEN NAT.

Parametros. Unidad Resultados

Tabla. 4.2. ATUN LOMITOS EN ACEITE “ISABEL”.

Parametros. Unidad Resultados
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Grafico 4.1.COMPARACION DE RESULTADOS DE PROTEINAS ENTRE EL ATUN CRUDO Y ATUN PRECOCIDO.

ANALISIS QUiIMICO DE PROTEINAS.

M ODYSSE uISABEL

46%

Como observamos los resultados de la tabla 4.1. y la tabla 4.2 el atan crudo
contiene mayor porcentaje proteico de que el atun pre-cocido, pero para su mejor
comprensién los porcentajes fueron comparados en el grafico 4.1. dando como
resultado el 54% para el atin crudo y 46% para el atin pre-cocido, esto quiere

decir que hay un 8% de diferencia en el porcentaje proteico de las muestras.
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4.2. RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL.

« Para realizar el anélisis sensorial usamos las muestras en estudio a las

cuales se les asigno un cédigo:

0 R = Muestra ejemplo (ODYSSEE THON AU NATUREL).
0 a = Muestra comparativa (ISABEL LOMITOS EN ACEITE ).
0 b = Muestra comparativa (VAN CAMP’S LOMITOS EN AGUA ).

« Para poder interpretar los valores en las tablas debemos comparar los

valores de F de calculo con F de tablas.
Si el valor de:
F calculado > F tablas; existe diferencia significativa entre los tratamientos.

F calculado < F tablas; no existe diferencia significativa entre los tratamientos.

Nota:

En el caso de que exista una diferencia significativa entre los tratamientos
debemos comparar los promedios de cada una de las muestras para dar a

conocer los tratamientos a seguir para mejorar la muestra de menor promedio.
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4.2.1.EVALUACION SENSORIAL EN CUANTO A APARIENCIA.

Tabla. 4.2.1. Evaluacion sensorial en cuanto a Apariencia

Andlisis de varianza de dos factores con una sola
muestra por grupo en cuanto a Apariencia.
Jueces Cuenta | Suma | Promedio | Varianza
Juez 1 2 13 6,5 12,5
Juez 2 2 17 8,5 0,5
Juez 3 2 15 7,5 45
Juez 4 2 13 6,5 0,5
Juez 5 2 13 6,5 0,5
Juez 6 2 8 4 2
Juez 7 2 14 7 2
Juez 8 2 9 45 0,5
Juez 9 2 6 3 8
Juez 10 2 6 3 8
Juez 11 2 6 3 2
Juez 12 2 4 2 2
Juez 13 2 4 2 2
Juez 14 2 7 3,5 45
Juez 15 2 7 3,5 0,5
Juez 16 2 8 4 0
Juez 17 2 14 7 0
Juez 18 2 16 8 0
Juez 19 2 12 6 2
Juez 20 2 9 45 45
Juez 21 2 9 45 12,5
Juez 22 2 11 55 4,5
Juez 23 2 11 55 45
Juez 24 2 4 2 2
Juez 25 2 3 15 0,5
Juez 26 2 15 7,5 0,5
Juez 27 2 13 6,5 0,5
Juez 28 2 13 6,5 0,5
Juez 29 2 17 8,5 0,5
Juez 30 2 11 55 45
Resultados:
Muestraa 30 165 5,5 5,913793
Muestrab 30 143 |4,76666671 5,426437




Tabla 4.2.1.1. Interpretacion de Resultados del anélisis en cuanto a Apariencia.

RESULTADOS DEL ANALISIS DE VARIANZA EN CUANTO A APA RIENCIA

Origen de las Suma de Grados de Promedio de los F Probabilidad F
variaciones cuadrados libertad cuadrados de calculo de tablas
Jueces 249,933 29 8,6183908 3,166385 0,001358 1,8608114
Muestras 8,06667 1 8,0666667 2,963682 0,095807 4,1829642
Error 78,9333 29 2,7218391
Total 336,933 59




APARIENCIA.-

Los jueces determinaron que para el atributo APARIENCIA no existe diferencia

significativa entre los tratamientos.
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4.2.2.EVALUACION SENSORIAL EN CUANTO A AROMA.

Tabla. 4.2.2. Evaluacion sensorial en cuanto a Aroma.

Juez 1 2 16 8 2
Juez 2 2 14 7 0
Juez 3 2 14 7 2
Juez 4 2 15 75 45
Juez 5 2 15 7,5 0,5
Juez 6 2 12 6 2
Juez 7 2 10 5 0
Juez 8 2 8 4 8
Juez 9 2 7 3,5 45
Juez 10 2 8 4 18
Juez 11 2 8 4 8
Juez 12 2 5 2,5 0,5
Juez 13 2 3 15 0,5
Juez 14 2 7 3,5 12,5
Juez 15 2 12 6 0
Juez 16 2 11 55 45
Juez 17 2 14 7 0
Juez 18 2 14 7 8
Juez 19 2 15 7,5 0,5
Juez 20 2 6 3 8
Juez 21 2 8 4 8
Juez 22 2 7 3,5 45
Juez 23 2 10 5 18
Juez 24 2 3 15 0,5
Juez 25 2 8 4 18
Juez 26 2 16 8 0
Juez 27 2 11 55 0,5
Juez 28 2 13 6,5 45
Juez 29 2 12 6 8
Juez 30 2 16 8 2




Tabla. 4.2.2.1 Interpretacion de Resultados del analisis en cuanto a Aroma.

Jueces 222.6 29 7,67586207 2,5295455 0,007439 1,86081
Muestras 60 1 60 19,772727 0,000118 4,18296
Error 88 29 3,03448276

Total 370,6 59
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AROMA .-

Los jueces determinaron que para el atributo AROMA existe diferencia

significativa entre los tratamientos.

Determinando que la muestra a es de mejor AROMA que la muestra b, y por
ende que a la muestra b se le debe dar un mejor tratamiento en cuanto a su
AROMA.
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Tabla. 4.2.3. Evaluacion sensorial en cuanto a Textura.

4.2.3.EVALUACION SENSORIAL EN CUANTO A TEXTURA.

Juez 1 2 14 7 0
Juez 2 2 13 6,5 0,5
Juez 3 2 11 55 45
Juez 4 2 14 7 2
Juez 5 2 11 55 45
Juez 6 2 5 2,5 0,5
Juez 7 2 4 2 2
Juez 8 2 4 2 2
Juez 9 2 4 2 2
Juez 10 2 9 45 12,5
Juez 11 2 4 2 2
Juez 12 2 4 2 2
Juez 13 2 9 45 0,5
Juez 14 2 3 15 0,5
Juez 15 2 11 55 0,5
Juez 16 2 11 55 0,5
Juez 17 2 16 8 0
Juez 18 2 15 7,5 45
Juez 19 2 12 6 2
Juez 20 2 9 45 12,5
Juez 21 2 9 45 12,5
Juez 22 2 7 35 0,5
Juez 23 2 9 45 12,5
Juez 24 2 9 45 0,5
Juez 25 2 8 4 18
Juez 26 2 12 6 0
Juez 27 2 14 7 0
Juez 28 2 14 7 0
Juez 29 2 12 6 0
Juez 30 2 16 8 2
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Tabla. 4.2.3.1 Interpretacion de Resultados del analisis en cuanto a Textura.

Jueces 228,6833 29 7,885632184 2,675180347 0,004984 1,86081143
Muestras 16,01667 1 16,01666667 5,43361279 0,026911 4,18296416
Error 85,48333 29 2,947701149

Total 330,1833 )
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TEXTURA.-

Los jueces determinaron que para el atributo TEXTURA existe diferencia

significativa entre los tratamientos.

Determinando que la muestra a es de mejor TEXTURA que la muestra b, y por
ende que a la muestra b se le debe dar un mejor tratamiento en cuanto a su
TEXTURA.
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Tabla. 4.2.4. Evaluacion sensorial en cuanto a Sabor.

4.2.4.EVALUACION SENSORIAL EN CUANTO A SABOR

Juez 1 2 15 7,5 45
Juez 2 2 16 8 0
Juez 3 2 15 75 45
Juez 4 2 9 45 0,5
Juez 5 2 12 6 8
Juez 6 2 11 55 0,5
Juez 7 2 8 4 2
Juez 8 2 11 55 12,5
Juez 9 2 6 3 8
Juez 10 2 5 2,5 45
Juez 11 2 11 55 24,5
Juez 12 2 12 6 8
Juez 13 2 8 4 2
Juez 14 2 10 5 0
Juez 15 2 13 6,5 45
Juez 16 2 13 6,5 0,5
Juez 17 2 8 4 18
Juez 18 2 13 6,5 45
Juez 19 2 16 8 0
Juez 20 2 8 4 18
Juez 21 2 8 4 18
Juez 22 2 8 4 2
Juez 23 2 10 5 18
Juez 24 2 9 45 0,5
Juez 25 2 4 2 2
Juez 26 2 18 9 0
Juez 27 2 12 6 2
Juez 28 2 15 7,5 0,5
Juez 29 2 9 45 0,5
Juez 30 2 16 8 2
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Tabla. 4.2.4.1 Interpretacion de Resultados del analisis en cuanto a Sabor.

Jueces 182,483 29 6,292528736 2,234033871 0,017082758 1,860811434
Muestras 88,8167 1 88,81666667 31,53254438 4,59673E-06 4,182964162
Error 81,6833 29 2,816666667

Total 352,983 59
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SABOR.-

Los jueces determinaron que para el atributo SABOR existe diferencia

significativa entre los tratamientos.

Determinando que la muestra a es de mejor SABOR que la muestra b, y por ende

que a la muestra b se le debe dar un mejor tratamiento en cuanto a su SABOR.
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4.2.5.EVALUACION SENSORIAL EN CUANTO A CALIDAD
GENERAL

Tabla. 4.2.5. Evaluacion sensorial en cuanto a Calidad General.

Juez 1 2 16 8 2
Juez 2 2 15 7,5 0,5
Juez 3 2 14 7 2
Juez 4 2 13 6,5 12,5
Juez 5 2 15 7,5 0,5
Juez 6 2 8 4 2
Juez 7 2 6 3 2
Juez 8 2 10 5 2
Juez 9 2 4 2 2
Juez 10 2 9 45 12,5
Juez 11 2 10 5 2
Juez 12 2 8 4 2
Juez 13 2 8 4 2
Juez 14 2 6 3 8
Juez 15 2 11 55 45
Juez 16 2 9 45 0,5
Juez 17 2 8 4 18
Juez 18 2 14 7 2
Juez 19 2 15 7,5 0,5
Juez 20 2 10 5 2
Juez 21 2 8 4 18
Juez 22 2 8 4 2
Juez 23 2 15 7,5 0,5
Juez 24 2 4 2 2
Juez 25 2 9 45 12,5
Juez 26 2 15 7,5 0,5
Juez 27 2 14 7 2
Juez 28 2 15 7,5 0,5
Juez 29 2 13 6,5 0,5
Juez 30 2 16 8 2
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Tabla. 4.2.5.1 Interpretacion de Resultados del analisis en cuanto a Calidad General.

Jueces 198,7333 29 6,852874 3,1084463 0,00158 1,860811434
Muestras 56,06667 1 56,06667 25,4316997 2,3E-05 4,182964162
Error 63,93333 29 2,204598

Total 318,7333 54
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CALIDAD GENERAL.-

Los jueces determinaron que para el atributo CALIDAD GENERAL existe

diferencia significativa entre los tratamientos.

Determinando que la muestra a es de mejor CALIDAD GENERAL que la muestra
b, y por ende que a la muestra b se le debe dar un mejor tratamiento en cuanto a
su CALIDAD GENERAL .

Nota:

En relacion al analisis sensorial el mejor tratamiento es la
muestra a.
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CAPITULO V.

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

5.1. CONCLUSIONES

Mediante éste estudio llegamos a la conclusibn de que existen productos
naturales procesados los cuales aportan significativamente nutrientes de gran

importancia para una dieta balanceada.

Mediante la determinacion del nitrégeno: método de Kjeldahl, para diferenciar el
contenido proteico concluimos que si existe una diferencia proteica y que si influye
la etapa de coccidén en el contenido proteico. Siendo el atin crudo el de mejor

tratamiento.

A través del analisis sensorial realizado por los jueces a las muestras en estudio,
calificaron a la muestra a con un mejor puntaje que la muestra b, la muestra R fue
nuestra muestra ejemplo y por los analisis realizados concluimos que es de mejor
calidad q las muestras comparativas (a - b); Nosotros concluimos que los jueces
al hacer el analisis le daban un mejor puntaje a la muestra a por costumbre a este
producto o poco conocimiento de los productos naturales que se encuentran en
conservas, al conocer la muestra R les era de mejor calidad pero como se
mencioné que por la costumbre o falta de conocimiento de estos productos

preferian consumir la muestra a, en cuanto a la muestra b no les fue de agrado.
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5.2. RECOMENDACIONES

Se recomienda a la comunidad consumidora de productos enlatados opten por
consumir los productos naturales en conservas uno de estos es el atun enlatado
crudo, ya que es bueno probar con otros productos para que haya variedad al
momento de elegir y designar cual es el mejor y mas beneficioso para nuestra

dieta.

A las mujeres que encuentran en gestacion no es recomendable el consumo
excesivo de este producto debido al mercurio que se encuentra presente en el

atun.

A las empresas procesadoras se les recomienda que hagan mas productos

naturales que beneficien nutricionalmente a los consumidores.
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Foto 1. Recepcion de materia prima.

—
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Foto 3. Bombas de agua para el sistema de enfriamiento de cascada.

Foto 4. Eviscerado del attin por el personal de Conservas Isabel.

‘ 9 < =

75



Foto 5. Bandejas con las pastillas de atun limpias de impurezas, personal de Conservas Isabel colocando las

pastillas de attin en sus respectivas latas.
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Foto 6. Personal de Conservas Isabel pesando las pastillas para ser selladas.
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Foto 7. Maquina dosificadora, dosificacion del liquido de cobertura.

78



Foto 8. Bascula eléctrica, fiola de 500 ml, pipeta de 50 ml, aparato Kjeldahl: consta de dos partes; digestor
(reverberos y extractor de gases), destilador (reverberos, refrigerantes, trampa de seguridad Kjeldahl, tubos de

desprendimiento, envase colector).
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Foto 9. Presentacion de los productos analizados.
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Foto 10. Odyssee Thon Albacore au natural (Atun albacora al natural).

Foto 11. Atin Isabel lomitos en aceite de girasol.
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Foto 12. Atin Van Camp’s lomitos en agua.
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INFORME DE ENSAYOS

|Fecha de Informe: 18/Ene/2012 [Orden: 241 |N°deInforme: 273-12 [Pagina: 1/1 |
INFORMACION DEL CLIENTE:
Nombre: JOSE LUIS KUFFO IDROVO
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Lote: L 11-017-A/4YC Fecha de Elab. = Fecha de Exp. 17/01/15

Condicién: Normales, Lata

Contenido: Declarado: 2w Encontrado: 1de200g. e T ATt
Fecha de Recepcidn: 16/Ene/2012 Céd. de Laboratorio: PC-C-21-16-01-12 IMuestren: Realizado por el cliente

L RESULTADOS ]

ANALISIS QUIMICO

Fecha de Andlisis 17/Ene/12 Pagina R 38-5.10: 8552

Condiciones Ambientales: emperaturz 25°C - 28°C Humedad relativa: 45%- 65 %
Parimetros Unidad Resultados Requisitos | Método de Referencia | Limite de Deteccién
Proteinas g% 30,26 - AOAC 18th 940.25

[ OBSERVACIONES |

Se podran solicitar modificaciones de documentos hasta 6 meses después de su emisién.
Estos resultados corresponden exclusivamente a la muestra analizada.
La contra muestra se almacena en el laboratorio por 1 mes
Prohibida su reproduccién total o parcial, sin previa autorizacién de LABORATORIOS AVVE SA.
Las observaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacién
Los registros generados por el anilisis de la(s) muestra(s) son mantenidas en los archivos del laboratorio por 5 aios
Vilido solo el Informe Original

=
Q.F. Magﬁaleﬁd ArgyAndradé, M. Sc.
Director:; Calida

REV 07/12-10

Datos de Contacto:

Direccién Matriz del Laboratorio: Parque Industrial California 1, Calle Arg. Modesto Luque
Rivadeneira, Edificio Comercial N.-3 Local 4 A Km. 11 1/2 via a Daule.

PBX. Matriz: (5934) 2103206 . Teléfonos Parque California: 2103017 / 2103026 ext. 235

Direccién Si | Laboratorio de Microbiologia: Parque Industrial Califomia 2, Local D 44
Km.11 1/2 via a Daule
Teléfono Sucursal: (5934) 2 103365 . Teléfonos Parque California Il: 2 103199 ext. 443

E-mail: Iabawe@gasatnet.net
cotizaciones.compras@laboratoriosavve.com
paola.aviles@laboratoriosavve.com

www.laboratoriosavve.com
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|Fecha de Informe: 18/Ene/2012 [Orden: 240 [N°deInforme: 272-12 |Pagina: 1/1 |
INFORMACION DEL CLIENTE:
Nombre: JOSE LUIS KUFFO IDROVO
Direccion : LA PRADERA MZ. A VILLA 30 2 DA.ETAPA/ MANTA
Teléfono: 087757648 Fax: -- E. Mail: -
Tipo de Muestra: Productos de la Pesca
Nombre: ATUN LOMITOS EN ACEITE "ISABEL"
Descripcion: Atun
Lote: L20-10-2011 Fecha de Elab. -- Fecha de Exp. 20/10/15
icion: N les, Lata

Contenido: Declarado: - Encontrado: 1de175g. Condinitn = i s

1 Forma de conservacion: Ambiente
Fecha de Recepcion: 16/Ene/2012 Céd. de Laboratorio: PC-C-20-16-01-12 |Muestreo:  Realizado por el cliente

L RESULTADOS |

ANALISIS QUIMICO

Fecha de Anilisis 17/Ene/12 Pagina R 38-5.10: 8552

Condiciones Ambientales: emperatura  25°C - 28°C Humedad relativa: 45%- 65 %
Pardmetros Unidad Resultados Requisitos | Método de Referencia | Limite de Deteccién
Proteinas g% 26,09 - AOAC 18th 940.25 --

r OBSERVACIONES ]

Se podran solicitar modificaciones de documentos hasta 6 meses después de su emisién.
Estos resultados corresponden exclusivamente a la muestra analizada.
La contra muestra se almacena en el laboratorio por 1 mes
Prohibida su reproduccién total o parcial, sin previa autorizacién de LABORATORIOS AVVE S.A.
Las observaciones y opiniones no se encuentran dentro del Alcance de Acreditacién
Los registros generados por el anélisis de la(s) muestra(s) son mantenidas en los archivos del laboratorio por 5 aiios
Valido solo el Informe Original

:‘.Eﬁrt_'éol_ Z l& 11‘3 Avilés QF. Magd ena\@-{Am‘lrade, .Sc.
e Genera écnico

Directora de Calidad

§
Eg
558 REV 07/12-10

Datos de

Direccion Matriz del Lab io: Parque Industrial Califomnia 1, Calle Arg.
Rivadeneira, Edificio Comercial N.-3 Local 4 AKm. 11 1/2 via a Daule.
PBX. Matriz: (5934) 2103206 . Teléfonos Parque Califomia: 2103017 /2103026 ext. 235

Direccion S | Laboratorio de Microbiologia: Parque Industrial California 2, Local D 44
Km.11 1/2 via a Daule
Teléfono Sucursal: (5934) 2 103365 . Teléfonos Parque Califomnia Il 2 103199 ext. 443

E-mail: Iabawe@&_@.satnel.net
cotizaciones.compras@laboratoriosavve.com
paola.aviles@laboratoriosavve.com

www.laboratoriosavve.com




EVALUACION SENSORIAL.
N° de juez: ‘L Nombre del Juez: g ot | exésl Q1) . Fecha: é“’ !ﬂUUZ éﬁﬂf
Nombre del producto: ODYSSEE THON.
% En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
*» Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
compérelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el ntimero 2, entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el niimero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,
luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

AN NN

Muestra | a | b
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
APARIENCIA 2 |Moderada 2 | Moderada
75) Mucha 3 |Mucha
[ Muchisima X Muchisima K
Nada Nada
1 |Ligera 1 |lLigera
AROMA 2 |Moderada 2 [Moderada X
(3) |Mucha (3) [Mucha
Muchisima X | 7 [Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |ligera
TEXTURA 2 |Moderada X 2 |Moderada Y
@) [Mucha (3) [ Mucha )
Muchisima | Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera %
SABOR 2 | Moderada 2 |Moderada
(3) |Mucha 3) [Mucha
| Muchisima 4 Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |ligera
CALIDAD GENERAL | 2 | Moderada 2 |Moderada A
(3) |Mucha (3) |[Mucha
Muchisima Y Muchisima

C jos: 2
‘'omentarios % 2 "
AZTETBARS =3

\'-_‘
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EVALUACT N SENSO

N° de juez: ,;2: . Nombre del Juez: Mm?cﬂ \H (as VlO Fecha: dﬂil ZQ{I,{,{
Nombre del producto: QDYSSEE THON.
< En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,

aroma, sabor, textura y calidad general.
% Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
compérelas con R e indique su respuesta a continuacién:
Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del niimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
< Mantenga el orden, por faver, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,
luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

T NENENEN

Muestra | a | b
Nada Nada
1 |ligera 1 |Ligera
APARIENCIA 2 |Moderada 2 | Moderada
(3) |Mucha (3) |Mucha %
Muchisima Y Muchisima
Nada . Nada
1 |Ligera 1 Ligera
AROMA 2 | Moderada X 2 |Moderada X
(3) |{Mucha 3) |Mucha
| Muchisima | Muchisima
Nada Nada
1 |{Ligera X 1 Ligera
TEXTURA 2 |Moderada 2 |Moderada o
73] |Mucha B) [Mucha
| Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
SABOR 2 | Moderada 2 | Moderada
(3) |Mucha X | (3) |Mucha Y ]
| Muchisima | Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
CALIDAD GENERAL | 2 |Moderada 2 | Moderada %
(3) |Mucha X | (3) |Mucha
Muchisima ) Muchisima

Comentarios: (09* a),. ;\FQ- .ﬁs.tr o) Q e

AT 393 -3
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N° de juez: .3 . Nombre del Juez: ] aho

EVALUACION SENSORIAL.

Pk Jlocas

Nombre del producto: QDYSSEE THON.

aroma, sabor, textura y calidad general.

% Una de las muestras est4 marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y

compdérelas con R e indique su respuesta a continuacién:
Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta

TR

“Muchisima”, inclusivas.

< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

Muestra I a l b
Nada Nada
1 |Ligera 1 |lLigera
APARIENCIA 2 | Moderada 2 {Moderada
(3) [Mucha @) |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
AROMA 2 | Moderada 2 |Moderada
(3) [Mucha (3) |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |ligera (1) |Ligera
TEXTURA 2 |Moderada 2 | Moderada
3) |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 Ligera 1 |Ligera
SABOR 2 |Moderada 2 |Moderada
(3 |Mucha (3) |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Lligera 1 |lLigera
CALIDAD GENERAL 2 |Moderada 2 | Moderada
(3\ |[Mucha (3) |Mucha
Muchisima Muchisima

Comentarios: MI\

. Fecha: Mlmvpou

% En los platos frente a usted hay tres muestras de atGn para que las compare en cuanto a: apariencia,

BA376636-0)
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E%LUACI?N SENSORIAL.
N° de juez: _LL Nombre del Juez: \Urren D . Fecha: 25 |VIOV ’u/’

Nombre del producto: WQ_.
< En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,

aroma, sabor, textura y calidad general.
% Una de las muestras est4 marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
compérelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de 1a muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del namero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del niimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona ¢l nimero 2, entonces debera marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el niimero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
% Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,
luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general,

AR N NN

Muestra | a | b
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera X:
APARIENCIA 2 |Moderada X 2 [Moderada
(3) |Mucha (3) |[Mucha
Muchisima | Muchisima
Nada Nada
1 |Lgera 1 |Ligera X
AROMA 2 |Moderada 2 | Moderada
(3) [Mucha (3) |Mucha
Muchisima X Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera X
TEXTURA 2 |Moderada 2 |Moderada
3) |Mucha X (3) |[Mucha
Muchisima Muchisima
Nada X Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
SABOR (2> |Moderada 2 |Moderada
3 {Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima X
Nada Nada
1 |Ligera (1\ |Ligera
CALIDAD GENERAL | 2 | Moderada 2 |Moderada
(:’D Mucha 3 |Mucha

Muchisima X Muchisima X

Comentarios: 6%.«»0 «)Zu’»cﬁ‘f \)

E T d N ETE _,7
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EVALUACION SENSORJAL.
N° de juez: i__ Nombre del Juezz Man o Hinan Cedesn) . Fecha: 23 Z hov 22()/[4
Nombre del producto: ODYSSEE THON.
» En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
< Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
compérelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del niimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del niimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces debera marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,
luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

SNAN

Muestra | a | b
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Lligera
APARIENCIA 2 |Moderada 2 |Moderada
(3) [Mucha (3) |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
AROMA 2 |Moderada 2 |Moderada
(3) [Mucha 3) [Mucha
Muchisima Muchisima
Nada | Nada
1 |Ligera 1/ |Ligera
TEXTURA 2 |Moderada 2 |Moderada
(3) |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
SABOR 2 |Moderada 2 |Moderada
(3] [Mucha 3 |Mucha
| Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 _|Ligera 1 |Ligera
CALIDAD GENERAL 2 |[Moderada 2 | Moderada
(3) [Mucha (3) [Mucha
Muchisima Muchisima

Comentarios:

i

23350 293Z-0)
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EVALUACION SENSOPIAL.
N° de juez: (5 .Nombre del Juezz Dixon oo Velir . Fecha: .2 | D 2 2014
Nombre del producto: ODYSSEE THON.
% En los platos frente a usted hay tres muestras de atiin para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
¢ Una de las muestras esta marcada con una R y las otras tienen claves, Pruebe cada una de las muestras y
compdrelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del niimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de 1a muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el niimero 2, entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera™ hasta
“Muchisima”, inclusivas.
< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

NSNS

luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

Muestra | a | b
Nada Nada
1 |Ligera (1) |uLigera
APARIENCIA (2) |Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |[Ligera 1 |Ligera
AROMA 2 |[Moderada (2) |Moderada
(3) |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
(1) |Ligera (1) |Ligera
TEXTURA 2 |Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
SABOR 2 |Moderada (2) |Moderada
(3) |Mucha 3 |[Mucha
| Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
CALIDAD GENERAL | (2) |Moderada 2 | Moderada
3 |[Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Comentarios:

(Dot Loor 37D
L, S P "
0632 =0
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EV
N° de juez: 5_‘ . Nombre del Juez: /imq

a2

ENSORIA%.
Chasse .

Nombre del producto: ODYSSEE THONY

aroma, sabor, textura y calidad general.

% Una de las muestras estd marcada con una Ry las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y

comparelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces deberda marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta

TNENENEN

“Muchisima”, inclusivas.

< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

.Fecha:,zugioclggxm

%+ En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,

Muestra l a I b
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
APARIENCIA 2 |Moderada 2 |Moderada
(3) |[Mucha 3 |{Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
AROMA (2) |Moderada (2) |Moderada
3 Mucha 3 Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
(1) |Ligera Q) |Ligera
TEXTURA 2 |Moderada 2 |[Moderada
3 |Mucha 3 Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
SABOR ( 27 Moderada 2 | Moderada
3 Mucha 3 Mucha
Muchisima Muchisima
Nada ____{Nada
(1) |[Lgera (1) |Ligera
CALIDAD GENERAL | 2 |Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha 3 | Mucha
Muchjsima Muchisima
Comentarios: @

T3050CE717-3
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N° de juez: 8 . Nombre del Juez: 6& Y Zanwey) Moxeisg

UACION SENSORIAL.

Nombre del producto: ODYSSEE THON.

aroma, sabor, textura y calidad general.

+ Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y

compérelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del niimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el niimero 2, entonces deberda marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”

% Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

AN N NN

, inclusivas.

luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

. Fecha: 2 ijffc lQQJl/J

< En los platos frente a usted hay tres muestras de atlin para que las compare en cuanto a: apariencia,

Muestra | a ! b
Nada X ____|Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
APARIENCIA (2) |Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada | Nada
1 |[Ligera ¥ | (1) |Ligera
AROMA 2 Moderada 2 Moderada
(3) |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
(1) |vigera X | (1) |Ligera
TEXTURA 2 | Moderada 2 | Moderada
Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |[Ligera (1) |Ligera
SABOR 2 | Moderada 2 |Moderada
(3) |Mucha X 3 |Mucha
| Muchisima Muchisima
Nada __ {Nada
1 |Ligera X 1) |Ligera
CALIDAD GENERAL 2 |Moderada 2 |Moderada
(3) |Mucha 3 |Mucha
| Muchisima Muchisima
Comentarios: %&Maﬂm

A0+ 0520 -

@)
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CI N SENSO

N° de juez: 9 . Nombre del Juez JcYWh aam C!O GO

€ Fecha: /5 1 DYc l%) A4
Nombre del producto: ODYSSEE THON.
¢ En los platos frente a usted hay tres muestras de atan para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
«» Una de las muestras est4 marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
comparelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del niimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del niimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el niimero 2, entonces debera marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

S8

luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

Muestra | a ] b
Nada X Nada
1 |lLigera (ﬂ Ligera
APARIENCIA (2) |Moderada 2 |[Moderada
3 Mucha 3 Mucha
Muchisima . Muchisima
Nada X Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
AROMA ' (2) |Moderada 2 |Moderada
3 Mucha 3 Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
(1) |Ligera Y | (1) |Ligera
TEXTURA 2 |Moderada Z  |{Moderada
3 Mucha 3 Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Y Nada
1 |[Ligera (1) |Ligera
SABOR ( 2) |Moderada 2 | Moderada
3 |Mucha 3 Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
(1) |Ligera X | (1) |Ligera
CALIDAD GENERAL 2 | Moderada 2 |Moderada
3 Mucha 3 Mucha
Muchisima Muchisima
Comentarios: ﬂ; X gfﬁ)ﬂM‘dA 'Pﬁ
1500 Q"C?%GO =
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UACION SENSORIAL.

N° de juez: A . Nombre del Juez: P]e a_Fewvanda  GoxcQ

. Fecha: 4D ID?C ZQO/V]
Nombre del producto: ODYSSEE THON.
< En los platos frente a usted hay tres muestras de atlin para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
% Una de las muestras est4 marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
compdrelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del niimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el niimero 2, entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

RN NN

luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

Muestra | a | b
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
APARIENCIA (Z) [Moderada 2 | Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
AROMA 2 |Moderada 2 | Moderada
(3) [Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (D Ligera
TEXTURA 2 |Moderada 2 |[Moderada
(3) |[Mucha 3 [Mucha
| Muchisima Muchisima
__ | Nada ___|Nada
(1) Ligera 1) |Ligera
SABOR 2 | Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha 3 [Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (@) |Ligera
CALIDAD GENERAL | 2 |Moderada 2  |Moderada
(3) |Mucha 3 |Mucha
| Muchisima Muchisima
Comentarios:

] e

A
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N° de juez: /] . Nombre del Juez:
Nombre del producto: ODYSSEE THON.
% En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,

aroma, sabor, textura y calidad general.

% Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y

comparelas con R e indique su respuesta a continuacion:

LR

“Muchisima”, inclusivas.

< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

EVALUACION SENSORIAL.
mpDian . Fecha:

Tuego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

4

Marcando un circulo alrededor del niimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.

Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces debera marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el niimero 1 6 3 entonces deber4 marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta

Muestra | a | b
Nada Nada
m Ligera (1) Ligera
APARIENCIA 2 | Moderada X 2 | Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera X (1) |Ligera
AROMA 2 | Moderada 2 | Moderada
(3) [Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada | Nada
(1) |Ligera ¥ | (1) [Ligera
TEXTURA 2 |Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha 3 Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Lligera (1) |Ligera
SABOR 2 | Moderada 2 |Moderada
(3) |Mucha 3 |Mucha
Muchisima X Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 4 (1) |Ligera
CALIDAD GENERAL 2 | Moderada 2 |Moderada
(3) {Mucha 3 |Mucha
/1] =" | Muchisima Muchisima
Comentarios: I //
(3OZCY T3 O
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VAL%CI()N SENSORIAL.
NP° de juez: 4;.Nombre del Juez: {)'hn o Flopest Zambmmo Fecha: 6 [ €WQ§§}(£OAQ,

Nombre del producto: ODYSSEE THON.
% En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
% Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
comparelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del niimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el niimero 2, entonces debera marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,
luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

AN NN

Comentarios: f \

Muestra I a | b
Nada Nada
(1) |Ligera X (1) |Ligera
APARIENCIA 2 | Moderada 2 |Moderada
3 [Mucha 3 |Mucha %
Muchisima Muchisima
Nada Nada
(1) |Ligera (1) |Ligera
AROMA 2 |Moderada b4 2 |[Moderada
3 |[Mucha ) 3 |Mucha X
Muchisima Muchisima
Nada Nada
(1) |Ligera X | (1) |ugera
TEXTURA 2 |Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha pd
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Lligera (1) |Ligera
SABOR 2 |Moderada 2| Moderada
(3) [Mucha Y 3 |Mucha
Muchisima Muchisima Y
Nada ¥ Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
CALIDAD GENERAL | (2) |Moderada 2 | Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha X
Muchisima Muchisima

JAALA5 303 -6
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N° de juez: A% . Nombre del Juez: 5&]

UACION SENSORIAL
&a  CZamboang  Muapz . Fecha:

Nombre del producto: ODYSSEE THON.
» En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,

aroma, sabor, textura y calidad general.

% Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y

compdrelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces debera marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta

AN N NN

“Muchisima”, inclusivas.

4 Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

42

Muestra l a ] b
Nada Nada
(1) |Ligera ¥ | (1) |Ugera
APARIENCIA 2 {Moderada 2 | Moderada
3 |Mucha 3 [Mucha
Muchisima Muchisima
.| Nada Nada
(1) |Ligera X | (1) |Ligera
AROMA 2 | Moderada 2 Moderada
3 [Mucha 3 |Mucha
Muchisima | Muchisima
Nada X Nada
1 |Ligera (1) |[Ligera
TEXTURA (2) |Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha 3 [Mucha
Muchisima Muchisima
Nada X Nada
1 |Ligera (1) |ugera
SABOR (2) |Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada X | Nada
1 |Ligera (1) |vigera
CALIDAD GENERAL | ('2) |Moderada 2 | Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima

Comentarios:

Qe dFambono W

© o
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EVALUACION SENSORIAL.
e — 10 0 |
N° de juez: /Y . Nombre del Juez: mb{a n._\Malendo x¥0 4 . Fecha:
Nombre del producto: ODYSSEE THON. J
< En los platos frente a usted hay tres muestras de atiin para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
< Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
compdrelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el niimero 1 6 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

Ga¢ 20 | 0042

RSN NN

luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

Muestra | a b
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
APARIENCIA (2) |Moderada 2 |Moderada
3 |{Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
AROMA 2 Moderada 2 Moderada
(3) [Mucha 3 |[Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
(1) |Ligera (1) [Ligera
TEXTURA 2 |Moderada 2 |Moderada
3 Mucha 3 Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
SABOR (2) |Moderada (2) |Moderada
3 |Mucha '3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
CALIDAD GENERAL | (2) |Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
z
Comentarios: / /7
b/ [filesidh
WY AY A i
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EVALUACION SENSORIAL.
N° dejuez: _AS. Nombre del Juez: _ Pouldnoe, K [LD O . Fecha: A t G l.lﬂ{)/’z

Nombre del producto: QDYSSEE THON.
< En los platos frente a usted hay tres muestras de atiin para que las compare en cuanto a: apariencia,

aroma, sabor, textura y calidad general.
+» Una de las muestras esta marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
compdrelas con R ¢ indique su respuesta a continuacién:
Marcando un circulo alrededor del niimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el niimero 1 6 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,
luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

AN NN

Muestra | a | b
Nada Nada
(1) |Ligera (1) |Ligera
APARIENCIA 2 Moderada 2 Moderada
3 |Mucha X 3 |[Mucha
Muchisima Muchisima X
Nada Nada
1 |ligera X 1 |Ligera X
AROMA 2 |Moderada 2 | Moderada
(3) |Mucha (3) [Mucha
Muchisima ~ | Muchisima
Nada X Nada
1 |Ligera 1 |Ligera x
TEXTURA (2 [Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha (3) |Mucha
Muchisima ~ | Muchisima
Nada Nada ¥
1 |Ligera 1 |Ligera
SABOR 2 |Moderada (2) |Moderada
(3 [Mucha X 3 |[Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera a) |Ligera
CALIDAD GENERAL | 2 |Moderada X 2 |Moderada
3 |[Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima X
x
Comentarios: Mﬂo
b R
/ {(HISOo74782
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N° de juez: /4 6 . Nombre del Juez:
Nombre del producto: ODYSSEI
¢ En los platos frente a usted h

aroma, sabor, textura y calidad general.

% Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y

compérelas con R e indique su respuesta a continuaci6n:

AR NN

“Muchisima”, inclusivas.

% Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

ay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,

Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.

Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el niimero 1 6 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta

luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

Muestra | a | b
Nada Nada
(1) |Ligera (D |Ligera
APARIENCIA 2 |Moderada 2 | Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha
Muchisima X Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
AROMA 2 |Moderada X 2 Moderada
(3) [Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera X 1 |ligera
TEXTURA 2 |Moderada (2) |Moderada
(3) |[Mucha 3 [Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
SABOR 2 |Moderada ¥ 2 |Moderada
@) [Mucha (3) |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada X Nada
| 1 |Ligera [ %) Ligera
CALIDAD GENERAL @) |Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha
» ; | Muchisima Muchisima

Comentarios: </ g@»tééﬁﬂ@
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EYALUAGION SENSO
Ne de juez: /| % Nombre del Juez: ‘_‘;‘ggm ;i Ql,g cgza “3 : . Fecha: Zét EEQJ‘IO/LQ

Nombre del producto: ODYSSEE THON,
< En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
% Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
compdrelas con R e indique su respuesta a continuacién:
Marcando un circulo alrededor del niimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del niimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nlimero 2, entonces deberda marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
% Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,
luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

AN NN

Muestra | a | b
Nada Nada
1 |ligera 1 |Ligera
APARIENCIA 2 |Moderada %% 2 | Moderada X
(3) |Mucha (3) |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |ligera 1 |ligera
AROMA 2 |Moderada K 2 | Moderada K
(3, [Mucha @) [Mucha
| Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |[Ligera 1 |ligera
TEXTURA 2 |Moderada 2 |Moderada
@) |[Mucha X | 3) [Mucha X
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |[Lgera (1) |[ugera X
SABOR 2 |Moderada X 2 |Moderada
(3) |[Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Lgera (1) |Ligera X
CALIDAD GENERAL 2 Moderada ¥ 2 Moderada
(3) [Mucha 3 |[Mucha
Muchisima Muchisima
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EVALUACION SENSQR}_AL.

. Fecha: 2% Z@_ﬂEB'OlQUJD.

Auestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,

N° de juez: A& Nombre del Juez:
Nombre del producto: ODYSSEE THON
< En los platos frente a usted hay
aroma, sabor, textura y calidad general.
¢+ Una de las muestras est4 marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
compdrelas con R e indique su respuesta a continuacién:
Marcando un circulo alrededor del mimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces debera marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
4 Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,
luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

L T 8

Muestra I a | b
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
APARIENCIA 2 |Moderada 2 | Moderada
3) |Mucha X | (3) [Mucha X
Muchisima Muchisima
Nada Nada X
1 |Ligera 1 |Ligera
AROMA 2 |Moderada @) [Moderada
3 ) {Mucha 3  |Mucha
Muchisima X Muchisima
Nada Nada
1 |LUgera 1 |Ligera hal
TEXTURA 2 |Moderada 2 |Moderada
(3) [Mucha (3) [Mucha
Muchisima % Muchisima
Nada Nada X
1 |ligera 1 Ligera
SABOR 2 |Moderada (2) |Moderada
(3) |Mucha X 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera A
CALIDAD GENERAL 2 Moderada 2 Moderada
3@ [Mucha ¥ | (3) [Mucha
Muchisima Muchisima
Comentarios: é ) ﬂ#aﬂi Kl*;
u 7z
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EV. UACIO SENSORIAL.

N° de juez: i !i . Nombre del Juez: . Fecha: 25 ‘ Enexp I 201

Nombre del producto: ODYSSEE THON.
+ En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,

aroma, sabor, textura y calidad general.
% Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves, Pruebe cada una de las muestras y
compdrelas con R e indique su respuesta a continuacién:
Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del niimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el niimero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,
luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

LY

Muestra | a | b
Nada Nada X
1 Ligera 1 |ligera
APARIENCIA 2 |Moderada Y. | (2) |Moderada
(3) |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 Ligera 1 Ligera
AROMA 2 |Moderada 2 |Moderada X
(3) |Mucha % (3) |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada X
1 |Lligera 1 |ligera
TEXTURA 2 |Moderada X (2) [Moderada
(3 |Mucha 3 [Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
SABOR 2 |Moderada 2 |[Moderada
3y |Mucha X (3) |Mucha X
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 Ligera 1 |ligera
CALIDAD GENERAL | 2 |Moderada 2 |Moderada X
8) |Mucha X (3" ) [Mucha
Muchisima Muchisima

1"\
?o -

204YL 52501

Comentarios:
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N° de juez: )0 . Nombre del Juez:

Nombre del producto: QDYSSEE THON.
% En los platos frente a usted hay tres muestras de atiin para que las compare en cuanto a: apariencia,

ACION SENSORJAL.

aroma, sabor, textura y calidad general.

% Una de las muestras est4 marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y

compdrelas con R e indique su respuesta a continuacién:

AN NN

“Muchisima”, inclusivas.

+ Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

i ./.’20!2

02 . Fecha:d) GWPW

Marcando un circulo alrededor del niimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del niimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.

Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el mimero 2, entonces debera marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera™ hasta

luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

Muestra | a | b
Nada Nada
1 |ligera ¥ (1) |Ligera
APARIENCIA 2 |Moderada 2 |Moderada
Z@ Mucha 3 |{Mucha
Muchisima Muchisima
Nada X Nada
1 |[Ligera (@) [Ligera
AROMA (2) |[Moderada 2 |Moderada
3 |[Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
TEXTURA 2 |Moderada X 2 |Moderada
(3) [Mucha 3  |[Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Lgera (1) |Ugera
SABOR 2 |Moderada X 2 |Moderada
(3) |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera i A) |Ligera
CALIDAD GENERAL 2 |Moderada 2 Moderada
B) |Mucha 3 [Mucha
Muchisima Muchisima
Comentarios:
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U SENSORIAL.
N° de juez: Q{I Nombre del Juez: _ﬁ ﬁ{mgmg . Fecha:

Nombre del producto: QDYSSEE THON.

aroma, sabor, textura y calidad general.

% Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y

compdrelas con R e indique su respuesta a continuacién:
Marcando un circulo alrededor del niimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que 1a R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el niimero 2, entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 é 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera™ hasta

AR NS

“Muchisima”, inclusivas.

< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

l,l@molwo_

#% En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,

Muestra | a l b
Nada Nada
1 |Ligera @ Ligera
APARIENCIA 2 Moderada 2 Moderada
(3) [Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada | Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
AROMA 2 |Moderada 2 |Moderada
(3) |[Mucha 3 |Mucha
| Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |ligera (1) |Ligera
TEXTURA 2 | Moderada 2 |Moderada
| (3 [Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1) |ugera
SABOR 2 Moderada 2 Moderada
(3) |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
CALIDAD GENERAL 2 Moderada 2 Moderada
| 3) |Mucha 3 [Mucha
Muchisima Muchisima
Comentarios: l \
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@ mﬁN SENSORIAL.
N° de juez: 22 2 . Nombre del Juez: g AN, . Fecha: 117&_12&0 , 20132
Nombre del prod producto: ODYSSEE THON.
% En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
% Una de las muestras est4 marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
compdrelas con R e indique su respuesta a continuacién:
Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que laR.
Un circulo alrededor del niimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el niimero 1 6 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera™ hasta
“Muchisima”, inclusivas.
4 Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,
luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

RSN NN

Muestra | a | b
Nada | Nada
1 |Ligera @) |Ligera
APARIENCIA 2 | Moderada X 2 | Moderada
(3) |[Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima ¥
Nada K Nada
1 |lLigera 1) |Ligera
AROMA | @ |Moderada 2 |Moderada N
3 |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
(1) |Ligera (—Q Ligera
TEXTURA 2 |Moderada 2 |Moderada
3 | Mucha 3 |Mucha X
Muchisima X Muchisima
Nada X __ | Nada
1 Ligera Q) Ligera
SABOR (2) [Moderada 2 |[Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha X
Muchisima Muchisima
Nada X Nada
1 |Ligera @ |Ligera
CALIDAD GENERAL | @) |Moderada 2 | Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha X
N Muchisima Muchisima
' Y
Comentarios: ) %
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EVALUACION,SENSORIAL.
N° de juez: 2 3 . Nombre del Juez: ; '/chn . Fecha: 4711 218) fQ_OIQ
Nombre del producto: ODYSSEE THON.

<+ En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
< Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
compdrelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del niimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R,
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el namero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,
luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

SNENENEN

Muestra | a | b
Nada Nada
@) |Ligera 1 |Ligera
APARIENCIA 2 |Moderada 2 |Moderada X
3 |Mucha 3) |Mucha
Muchisima X Muchisima
Nada Nada
1 |Lgera (1) |Ligera
AROMA 2 |Moderada 2 | Moderada X
3> |Mucha X 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1 ) |Ligera
TEXTURA 2 | Moderada 4 2 | Moderada X
@\ |Mucha 3 |Mucha '
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1) |ligera
SABOR 2 |Moderada 2 |Moderada X
3) |Mucha X 3 |[Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |ligera 1 Ligera
CALIDAD GENERAL | 2 |Moderada 2 | Moderada X
@) [Mucha X (3) |Mucha
Muchisima Muchisima

Comcntaﬁos:w
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EVALUQCION SENSORI%
N° de juez: 2 Y . Nombre del Juez: 111 ;37 Lawmbsano . Fecha: 1 ![% X0 1;2019_
Nombre del producto: ODYSSEE THON, ¢/
< En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
¢ Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
comparelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el namero 2, entonces debera marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el niimero 1 6 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
% Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

LRSS

luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

Muestra | a b
Nada Nada
(1) |Ligera X | @) [ugera
APARIENCIA 2 |Moderada 2 Moderada
3 |[Mucha 3 Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
(1) |vigera X (1) |Ligera
AROMA 2 |Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada X | Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
TEXTURA (2] |Moderada 2 |Moderada
3 Mucha 3 | Mucha
Muchisima Muchisima
Nada X Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
SABOR (2) [Moderada 2 |Moderada
3 Mucha 3 Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
@) |Ligera X | (1) [Ligera
CALIDAD GENERAL | 2 |Moderada 2 |Moderada
3 Mucha 3 Mucha
Muchisima/\ | Muchisima
Comentarios:
AZI39330 =5
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EVALUACION SENSORIAL. N
N° de juez: 29 . Nombre del Juez: 'v{_}b’ ae V(O()’ 05 Boarcta . Fecha: /Y l ‘—_E_)Q@:Q?IU (20 il
Nombre del producto: ODYSSEE THON,
% En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
Una de las muestras est4 marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
compérelas con R e indique su respuesta a continuacién:
Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del niimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces debera marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el niimero 1 6 3 entonces deberd marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

o
<

e L T

luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

Muestra | a l b
Nada Nada
(1) |Ligera (1) |Ligera
APARIENCIA 2 [Moderada 2 |Moderada
3 |[Mucha 3 |[Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
AROMA 2 | Moderada 2 | Moderada
(3 [Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera Cl ) Ligera
TEXTURA 2 | Moderada 2 | Moderada
(3 [Mucha 3 |Mucha
| Muchisima Muchisima
Nada Nada
(1) |Ligera (1) |Ligera
SABOR 2 |Moderada 2 | Moderada
3 |Mucha 3 |{Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1) |Ligera
CALIDAD GENERAL | 2 | Moderada 2 |Moderada
(3) |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima
Comentarios: = o f e
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EVALUACION SENSORIAL.
N° de juez: 2(5_. Nombre del Juezz_Flenda  Kvadoweisq C . Fecha: 2&%}%&_}{0 ‘2.0 L
Nombre del producto: QDYSSEE THON.
¢ En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
¢ Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
comparelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,
luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

RN NN

Muestra | a l b
Nada Nada
1 |ligera 1 |Ligera
APARIENCIA 2 Moderada 2 Moderada
(3) |Mucha X | (3) |Mucha
| Muchisima | Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
AROMA 2 | Moderada 2 | Moderada
(3) [Mucha X | (3) |Mucha
| Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera %X 1 |Ligera
TEXTURA 2 | Moderada 2 | Moderada
(3) |[Mucha B) [Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
SABOR 2 |Moderada 2 | Moderada
(3) |Mucha (3) |Mucha
| Muchisima X | | Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
CALIDAD GENERAL | 2 |Moderada X 2 | Moderada
(3] |Mucha (3) |Mucha
—_—HMuchisima/ s Muchisima
- ) L
Comentarios: A ‘Qr,i‘lg&!@‘ fiAj

ANA9AE5) — 2D

110



N° de juez: 2 2 . Nombre del Juez:
Nombre del producto: ODYSSEE THON.

EVALUACION SENSORIAL.

L eoDpw verTpS Povpisycs . Fecha: (| Mgb:m.} 201722

% En los platos frente a usted hay tres muestras de atiin para que las compare en cuanto a: apariencia,

aroma, sabor, textura y calidad general.

<+ Una de las muestras estd marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y

compdrelas con R e indique su respuesta a continuaci6n:

ANENENEN

“Muchisima”, inclusivas.

% Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.

Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el niimero 2, entonces debera marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta

Muestra I a | b
Nada Nada
1 [Ligera 1 |lLigera
APARIENCIA 2 | Moderada X 2 |Moderada
(3) [Mucha (3) |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada xR Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
AROMA (2) |Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha 3) |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |ligera 1 |Ligera
TEXTURA 2 |Moderada Y 2 | Moderada
(3) |Mucha (3) |Mucha
Muchisima | Muchisima
Nada b Nada
1 |Ligera 1 |Lligera
SABOR (2) |[Moderada 2 |Moderada
3 |Mucha (‘5\ Mucha
Muchisima | Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
CALIDAD GENERAL 2 |Moderada 2 |Moderada
(3) |Mucha Y | (3) |Mucha
Muchisima | Muchisima
Comentarios: //
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EVALUACION SENSORLA%
N° de juez: 23 . Nombre del Juez: Mg o€ Fecha: (| Marea [2.012.
Nombre del producto: ODYSSEE THON.
% En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
¢ Una de las muestras est4 marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
comparelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del niimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un cfrculo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el nimero 2, entonces deberd marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el nimero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
< Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,
luego el aroma, luego el sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

SNENENEN

Muestra | a | b
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera X
APARIENCIA 2 |Moderada 2 | Moderada
(3) |Mucha (3) |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
_@) Moderada 2 |Moderada
3 |[Mucha (3) |Mucha X
Muchisima | Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
2 |Moderada 2 |Moderada X
(3) |Mucha (3) |Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Ligera
2 | Moderada 2 | Moderada X
(3) [Mucha (3) [Mucha
| Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 _ |Ligera
CALIDAD GENERAL | 2 |Moderada 2 |Moderada X
(3) |Mucha (3) |Mucha
Muchisima | Muchisima
Comentarios: 1/ o« C\ i
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N° de juez: 20 . Nombre del Juez: FLanwdy) A’((ﬂb‘ﬁ C
Nombre del producto: ODYSSEE THON.

EVALUACION SENSORIAL.

aroma, sabor, textura y calidad general.

< Una de las muestras esta marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y

comparelas con R ¢ indigue su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo airededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del mimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona el namero 2, entonces debera marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el mimero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta

ok &

“Muchisima”, inclusivas.

% Mantenga ¢l orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,

luego el aroma, luego ¢l sabor, luego la textura y finalmente la calidad general.

(asreiiy . Fecha: G| m[ 2012

+* En los platos frente a usted hay tres muestras de atin para que las compare en cuanto a: apariencia,

Muestra | a [ b
Nada Nada
1 |ligera CI.'} Ligera
APARIENCIA 2 | Moderada 2 | Moderada
() |Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima X
Nada ___|Nada
1 |ligera (1) Ligera
AROMA 2 |Moderada 2 |Moderada
(3) |Mucha 3 [Mucha
~ | Muchisima Muchisima X
Nada Nada
1 |ligera 1 |Ligera X
TEXTURA 2 | Moderada 2 |Moderada
@ Mucha @ Mucha
Muchisima Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera (1) Ligera
SABOR @) |Moderada 2 | Moderada
3 Mucha 3 |Mucha
Muchisima Muchisima X
Nada Nada
1 |Lligera 1 |ligera X
CALIDAD GENERAL 2 | Moderada 2 |[Moderada
@ Mucha ('5) Mucha
Muchisima Muchisima
Comentarios: / / 4 ﬂ
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EVALUACION SENSORIAL.
N° de juez: 3@_ Nombre del Juezz TSabe| Joox Garen .Fecha: 6 Zr“rm‘co!ﬂﬂl i
Nombre del producto: ODYSSEE THON.
+* En los platos frente a usted hay tres muestras de atun para que las compare en cuanto a: apariencia,
aroma, sabor, textura y calidad general.
¢ Una de las muestras esta marcada con una R y las otras tienen claves. Pruebe cada una de las muestras y
comparelas con R e indique su respuesta a continuacion:
Marcando un circulo alrededor del nimero 1 para MENOS cualidad de la muestra que la referencia R.
Un circulo alrededor del nimero 2 para IGUAL cualidad de la muestra que la R.
Un circulo alrededor del nimero 3 para MAYOR cualidad de la muestra que R.
Luego, marque una (x) en la casilla frente a GRADO DE DIFERENTE que nota la muestra respecto a
R. Si usted selecciona ¢l namero 2, entonces debera marcar el grado de diferencia “Nada”. En cambio,
si usted selecciona el namero 1 6 3 entonces debera marcar un grado de diferencia entre “Ligera” hasta
“Muchisima”, inclusivas.
% Mantenga el orden, por favor, al comparar: Primero compare la Apariencia de las dos muestras con R,
luego el aroma, luego el sabor, luego la textura v finalmente la calidad general.

KK

Muestra | a T b
Nada Nada
@) |Ligera 1 |Ligera
APARIENCIA 2 | Moderada 2 | Moderada X
3 |Mucha (3) [Mucha
Muchisima X Muchisima
Nada Nada
1 Ligera 1 Ligera
AROMA 2 |Moderada 2 |Moderada X
B [Mucha (3 [Mucha
Muchisima K Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |lLigera
TEXTURA 2 |Moderada 2 |Moderada X
(3) |Mucha (3) |Mucha
~ | Muchisima X Muchisima
Nada Nada
1 Ligera 1 Ligera
SABOR 2 | Moderada 2 |Moderada X
@) [Mucha (3) |Mucha
Muchisima X Muchisima
Nada Nada
1 |Ligera 1 |Lligera
CALIDAD GENERAL | 2 |Moderada 2 |Moderada X
(3) |Mucha 3) |Mucha
Muchisima X | Muchisima
Comentarios: 15009 m
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